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การ ปร^กอบ อาหาร ให ง่าย 

โด ข 

อาจารย์ ส้ม ฤทธ  ลวร รถ เบส 
และ 

วิสีป รง อาหาร ของ รบ ประทาน เฃด เต ลด 

โดย 

คุ, ณ เพ็ V ร  สบ ญเ รอง 


นิ’' นิ'. บืนที่ ระลึก  ใน งาน พระ ราช ทาน เพลิง ฟิน 

นาง นม นวล  สี ตะ ธนี 

ณ  เม รวด เทพ สิริ นทรา วา ส 

๑ \)  ชิรเ 'าา สแ  ๒^® ง 


* 


การ ปร^กอบ อาหาร ให ง่าย 

โต ย 

อาจารย์ ส้ม ฤทธ  สุ ว รร ปี ล 
และ 

วิธ ป รง อา ทา ร ของ รบ ประทาน เบด เต ลด 

โดย 


หึ* เห์เ บึนที่ ระลึก  ใน งาน น ระ ราช ทาน เท ลิง สบ 
นาง นิม นวล  สี ตะ ธนี 

ณ  เม รวด เทพ สิริ นทรา วาล 

๑ \)  ธร!' รา สม  ๒^๑0 


ใน วัน นำ เพ็ ญก ศลสํ ต ตม วา ร ศพ นาง ทิ ม นวล  สต ะ ธน  วัน ท 
๒๖  ตุลาคม  ๒๕๑0  ลม เด็จ พระ นาง เจ้า  ฯ  พระ น รม รา ชิน นาถ  ทรง 
พระ กร ถ! าโป รด เกล้า โปรด คระ หม่อม  พระ ราช ทานพวง มาลา  ให้ 
ม. ร. ว.  ส ประ ภาดา  เกม ม สันต์  หัว หล้า กอง ราช เลขา น การ ใน 
พระ องต์ สมเด็จ พระ บรม รา ชิน นาถ  นำ มา วาง ท หนา ศพ  และ ต่อ มา 
ใน วัน พฤหัส บด็  ท  ๒  พฤศ จิก ายน  ๒๕ 0 ๐  เวลา  0๔.๐0  น.  ทรง พระ 
กร ฌา โปรด เกล้าฯ  ไล้ คฌ หญิง ประสาท ธาตุ การ ย  นาย กนก  ป ระ ทิช 
นาย แพทย์ ขจร  ประ นิข  และ นาง อง กาน  บุ ฌยน ฐิติ เขา เผา ใน พระ 
ตำหนัก จิตร ลดา รโหฐาน  ได ทรง แสดง พระ เมตตา ให้ เนิน ทนํ ระ จกนํ 
ขัด แก่ล้ เขา เผา ประ หนํง ไล้ รัน พระ ราช ทาน  นา ทิพย์ ชโลม ใจ ให สด ชน 
ใน ยาม เศร้า  พระ มหา  กร ล! าธิค ถ! น ย่อม เมึน ท ประ ทน ใจ อย่าง สด ชง 
นับ เบน สิริ มงคล สด ยอด ของ ตระกูล  “  ประ ทิช  ไป ขัวทิ รน ดร 

ขอน อม เกลา  ฯ  ถวาย ความ จง รก ภกด่ ดวย ความ สำ นก ใน 

พระ มหา กร ถ! าธค ถ! ล้น เกล้า ล้น กระหม่อม  พระ เดช พระ คุก! หา ท สด 

^ ฯ* ป 

ม ได 


.- 


X.  •.แ  *. 


นิม นวล  สี ตะ ธนี 


ขา ตะ  ๒ ๖  ต สา คม  ๒ ๔๗ ๒ 
ม รพ ะ  ©๙  ต ลา คม 


(5©0 


ปร^ ว้ต 


นาง' แมน วล  สีฅะ ธนี  แห่ง สกุล  “  ประ ■แช  ”  เบน ธ์ดา กน ที 
๖  โน  ๘  ของ พระยา ประสาท ธาตุ การ ย์แ ละ คุณ หญิง ประสาท ธา กุ- 
ก  ารย  เกิด เมื่อ อัน ที่  ๒๖  ตุลาคม  ๒๔๗๒  ณ  บาน เลข ที,  ©๖๘  ถนน- 
จินดา ถวิล  ตำบล สี่ พระยา  จิ ง หวด พระ นคร 

ใน อัย ศึกษา ไค้เ รีม เขา เรียน โรงเรียน  มา แฅร์ เด อี วิทยา สํโ เมื่อ 
พ.  ศ.  ๒๔๘๐  ต* งแ ค่อน บาล กระ ท งจบ ชน เฅรี ยม อุดม ศึกษา  เมื่อ  พ.  ศ. 
๒๔๙๒  แล1 ว ศึกษา วิชา อ โ) ษร ศาสตร์ ใน จุฬา ลง กร ณ มหา วิทยา ล โ) ได้ 
ร' บ ปริญญา อักษร ศาล ต รบ ณ' ทิต  เมื่อ  พ.  ศ.  ๒๔๙๖ 

การ ประกอบ อาชีพ  ไค้ เขา รบรา ชกา รใ นก ณ. ะ กสิกรรม และ 
อัฅว บาล แห่งมหา วิทยา ล่ย เกษตร ศาสตร์  และ ไค้ รบ บรร จ เบน อาจารย์ 
แผนก ภาษา อัง กฦษ เมื่อ อัน ที่©  อัน ยาย น  ๒๔๙๖  ต่อ มา  พ. ศ. ๒๔๙๘ 
ได้ ร' บ ทุน ไป ศึกษา ต่อ ที่  0?เ ธ (ว II ง} IV ะ; 11 8 II1'? 
สหร์ ฐ อเมริกา และ ได้ รบ ปริญญา คุรุ ศาสตร์ มหา บ่ ณทิต  เมื่อ  พ.  ศ. 
๒๕๐®  แล โกลบ มาร บ ราชการ เบ่น อาจารย์ โท ใน มหา วิทยา อัย เกษตร 
ศาสตร์ ตาม เดิม  เมื่อ วน ที่  @๒  ตุลาคม  ๒๕๐๗  ได้ โอน ไป รบรา ชกา ร 
อัง กด สำ นก งาน สภา การ ศึกษา แห่ง ชาติ  สำ นํก่ นาย กร' เมน ตรี  ฅาม 


ฆ 


โครงการ จ' ดต่ง มหา วิทยา ล' ย  ภาค ตะ ว' นอ อก เฉียง เหนือ  และ ใน ปีน น 
ไค้เ ชำ สู่ พิธี สมร สก* บ นาย เข, ม แข็ง  สีฅะ ธนื  เมื่อ ว' นที  @๕  พฤศจิกายน 
๒๕ 0๗  กร ไ เต่อ มา ได้ ร' บ แต่ง ต่ง์ เมื่อ ว', นที่  ๒๖  มกราคม  ๒๕๐๙  เบ็1 น 


อาจารย์ เอก ใน คณะ วิทยา ศาสตร์  -  อก ษร ศาสตร์ แห่งมหา' วิทยา ล ย¬ 
า เอน แก่น  ซึง ■เพ็ง ตง ใหม่ 


ระหว่าง รบรา ชกา ร  ไต้ รบ พระ ราช ทาน  เคร์ อง 

ราช อิสริยาภรณ์  คอ 

วน ท  ๕  ธน วา คม  ๒๔๙๘  เบญจ มา ภรณ์  มงกุฎ ไทย 
วน ท  ๕  ธน วา คม  ๒๕๐๔  เบญจ มา ภรณ์  ชำ ง! ผอก 
วน ท  ๕  ธน วา คม  ๒๕๐๖  จตุร ถา ภรณ์  มงกุฎ ไทย 


/ะะ เ  ^  *๘ 


นาง นม นวล  สฅะ ธน 


น' บเบ็่ นผู้มี บุญ คน หนึ่ง ที่ฅง แต่ เกิด มา 


ลืม ฅาค โลก ก็ ได้ ดำรง ชีวิต อยู่ ท่า มก ลาง กรอ นครั ว ใหญ่  มี พ่อ แม่ ญาติ 
พี่น์ อง พร อม หนา  ใ ห’ ความ รัก ใคร่ เอ็น ดท่ว ทุก ตำ กน  ระหว่าง เรียน 
หนำ สือก็ มี เพื่อน ร่วม โรงเรียน และ ครุ บา อาจารย์ รัก ใคร่ สนิท สนม  เมื่อ 
เบน อาจารย์ บรร คา ลูก ศิษย์ และ อาจารย์  ร่วม สกา บ*’ น ก็เบึ น มิตร เอ็อ อารี 


บรรยากาศ แวด ลิ อม ไต่ หล่อ หลอม จิต ใจ ให้ นึ่ม นวล เบ็๋น คน ร่าเริง  ยม 
แยม แจ่ม ใส  ชอบ สมาคม  เจรจา พา ที อ่อน หวาน แกม ตลก ขบ ข* นข รัน 


หมื่น เพียร  โดย เฉพาะ อย่าง ยี่ง กิจการ บาน เรือน มี ความ สนใจ การก รำ 


ง 


เบน พิเศษ  รก ผก ฝน และ สามารถ ประกอบ อาหาร ไทย-จีน-ฝ รํง  ไค้ 
ดี  ชอบ จ่าย ตลาด และ ปรุง ก* บ ขาว ต่วย ฅนเ อง ทำ แล' วก็ช วน เพื่อน ฝูง มา 
ลิม รส ผื่มือ ได้ รบ คำ ชม เชย เสมอ มา  เอาใจ ใส่ ช่วย เหลือ บก คล ไม่ เลือก 
ห น่า  เมื่อ รบ ปากว่า จะ ช่วย ก็ กุลี กุจอ ช่วย อย่าง เต็ม ใจ และ เสืย สละ  นิ ส*, ย 
อีกอ ย่าง กือมี กวา ม ร* ก ใกร่ เมฅ ตา เด็ก  ๆ  มาก  แต่ง งาน แล่ ว ก็ อยาก 
ไต่ บุตร อุตส่าห์ บนบาน ศาล กล่าว สวด มน ต่ภา วนา ทุก ว' นคืน  ขอ สง 
ศ* กด สิทธ บ* น ดาล ให้ ได้ มีบฅ ร ของ ตน เอง บาง  เมื่อ ไต่ สม ปรารถนา ก็ 

แส คง กวา ม ปลาบ ปลั้ม บื่ติ  ที่ จะ ได้ ประกบ ประ หง ม ทน ถนอม ธิดา ของ 
ฅน  ให้ สม ใจ ร” ก  น่า สงสาร ค. ญ.  ปาจรีย์ พร  สีฅะ ธนี  ที่ ต่อ ง เกิด มา 
กำ พรำ แม่ แต่ อายุ เพียง  ๖  เดือน เท่า น น 

เมื่อ  ด ๙  ฅ ลาก ม  ๒๕๑๐  นาง นื่ม นวล  สีฅะ ธนี  ได้ เดิน ทาง 

จากกรุงเทพ  ๆ  พรํอ มก* บ สามี และ คณะ อาจารย์  เพื่อ จะ ไป ประชุม ที่ 
มหา วิทยา ล* ย ขอนแก่น ตาม กำหนด ใน ว* น ที่  ๒๐  เดือน เดียว กน  เกี่ยว 
ก* บ การ จ* ค งาน รบ เสด็จ พระ บาท สมเด็จ พระ เจ่า อยู่ หํวแ ละ สมเด็จ พระ 
บรม ราชินีนาถ  ใน พิธีเ บิ1 ดม หา วิทยา ลํย ขอนแก่น เบน ทาง ราชการ 
แต่ ยํงมิ ทน จะ ได้ ไป ถงวุ ด หมาย ปลาย ทาง  รถ ยนต์ แลนด์โร เว อร  ของ 
มหา วิทยา ล ยที่ ใช้ เบน พาหนะ ได้ ประสบ อบ ต เหตุ  เวลา  ๑0.  ๓๐  น. 
บน ถนน มิตรภาพ ใน ทอง ที่ อำเภอ แก่ง กอย  ประมาณ  ก. ม.  @๑) ๗- 


จ 


๑๑๘  ซึ่ง เบน ระยะ ทาง ที่ อยู่ ใน ระหว่าง ซ่อม ใหญ่ มี รถ แล่น สู่ เนต ลบ หนา 
แน่น มอง ไม่ เห็น ได้ ไกล  เพราะ ผู้ รบ เหมา ซ่อม ทาง ไม่ ได รด น1') กำ จ* ค 
สู่น หรือ ไม่ มี กน งาน ให้ อาณ้ ฅล่ญ่ ญาณ แก่ รถ ที่ แล่น สวน ก* น ตรง ที่ ซ่อม 
นน  รถ ยนต์ ซึ่ง มี อาจารย์  ๖  กน  กน งาน  ๕  กน น’ งไป ควย  ไค้ ถูก 
รถ ยนต์ บรร ทกข นาด ใหญ่  ๑๐  ล่อ  แล่น สวน มา ชน อย่าง แรง  ทง  ๆ 
ที่ฅ่า งก็เ บด ไฟ ห น่า รถ แล่ ว  เบึน เห ฅให้ คน ใน รถ แลนด์โร เว อร ถึง แก่ 
กรรม ท นที  ๙  คน  รวม นาง น่ม ‘นวล  สีฅะ ธ นี  ที่น่ ง ชิด ขอบ ซ่า ย แถว 
สอง ควย  อีก  ๔  กน  แม่, รอด ตาย ก็ ได้ ร’ บ บาด เจ็บ สา ห* ส และ สลบ ไส ล 
ไม่ ไค สติ  ข่าว มรณกรรม กร* ง นั้ย* ง ความ โศก เศร้า แสน อา ล่ ย สุด ที่' จะ 
พรรณนา สู่ บิดา มาร คา และ ญาติ พี่ น้อง  เพราะ เบ็1 น การส ญ เสีย อย่าง 
กระ ต์ น่หไ เก รั้ ง แรก  และ กร งยี่ง ใหญ่ ที่ สุด ของกรอบ กร*, ว 

ขอ อำนาจ กุศล บุญ รา ศรี ท, กบิณ านป ระ ทาน ที่ นาง 'นม นวล  ได้ 
บำเพ็ญ ตลอด เวลา เมื่อ ยํงมี ชี วิด อยู่  และ ที่ บิดา มารดา  และ ญาติ มิตร 

ได้ บำเพ็ญ อุทิศ ไป ให้  จง ด. ลบ น ดาล ใ ห, ดวง วิญญาณ ของ นาง น็ม นวล 
สีฅะ ธนี  ประสบ ส* น่ฅิ สุข ตาม สมควร แก่ กติวิ ส* ย่ใน ปรโลก ทก ประการ 


อา ปีาร ย์นิม นวล 


ม ทา วิทยา ลย ขอน แกน ได9 ประสบ กบ ความ เศ ร3 าโ ศก ที่ สด 
ใน การ สูญ เสย อาจารย์  เพ้อ น และ ผ้ร่ จม งาน หลาย คน  เพราะ 
อุบ ติ เหตุ ช้ง ไม่ น่า จะ เกิด ขน 

การ เดิน ทาง กลบ มหา วิทยา ส่ย้  ช้งตั้ งอย่ ใน จ' ง้หว ด ขอน 
แก่น  หล' ง จาก ป ฏิบดึ ราชการ ใน จง หวด พระ นคร ตาม คำ สั่ง 

เสร็จ สน ลง แล้ว ทน ที่ จะ ไป ประชุม ที่ มหา วิทยา ล' ย ตาม กำหนด 
ใน วน ที่  ๒0  ตุลาคม  เบน มูล เหตุ ที่ ร่วม เดิน ทาง ไป พร็ อม กน 

ที่ จริง ขา ราชการ และ อาจารย์ นิม นวล  ที่ เสย ชวิต จะ เดิน 
ทาง กลบ ควย พาหนะ ธน  เช่น  รถไฟ เบน ตน ก็ ได้ โดย ไม่ ต3 อง เสย 
ค่า ใช้ จ่าย เอง  แต่ อาจารย์ ทุก ท่าน ก็ พยายาม ช่วย ราชการ ใน ทาง 
ประ หยด เช่น นอ ยู' เสมอ  เม อ ทราบ ว่า มรถ ของมหา วิทยา ล' ย 

คำ ล่ง จะ เดิน ทาง  จ่งข อ ร่วม ไป ควย โดย ไม่ ได้ นก ว่า จะ ม เหตุ ร่าย 
เกิด ขน กบ ตน 

ทางมหา วิทยา ส่ย และ อาจารย์  ขา ราชการ แต่ ละ คน ได้ 
รบ การ แสดง ความ เสย ใจ จาก ผู้ใหญ่  ผ้ที่น บถอ  เพ้อ น และ ผู้ 


ฌ 


ทวง ตด9 วิย วาจา และ หน” งสอ เบน จำนวน มาก  ทางมหา วิทยา ลย 
ได ตอบ ขอบ คุณ ไป  ถ9 าม บกพร่อง บ9 าง ต9, อง ขอ ประทาน อภย ด้วย 

อา จาร ย' นม นวล ได้ โอน จาก มหา วิทยา ลย เกษตร ศา สต ร 

มา ประจำ มหา วิทยา ล ย ขอนแก่น  เม อ  ๓  บืมา แล วิ  เบน ผู้ 
บุกเบิก คน หนิง ท มชอ ใน ประ วติข อง มหา วิทยา ลํยน  พ ร่อ มก' บ 
อาจารย์ เข ม แข็ง  สต ะธน็  ผู้ เบน สา ม  และ โอน มา ด้วย กน 

ทางมหา วิทยา ลย ได้ มอบ หมาย ใ ห9 อาจารย์ นิม นวล  เบน 
ผู้ ดูแล รบ ผิด ชอบ ภาค วิชา ภาษา อง กฤษ  ใน คณะ วิทยา ศ  ใส ตร็๋ 
อก ษร ศาสตร์  อาจารย์ นิม นวล' ใด ปฎิ บิต หนำ ทโด ยเรื ยม ร่อย 
ตลอด มา  และ กำ ล็งเ บืนตํ ว ฅงต วิ ฅจด เต รยม การ รบ เสด็จ ใน 
วน ท  ๒0  ธน วา คม  ศก น  ใน การ เสด็จ พระ ราช ดำเนิน ของ 
พระ มาท สมเด็จ พระ เจา อยู่ หวิ  และ สมเด็จ พระ นาง เจา ฯ พระ 
บรม ราชิ นิ นาถ  เพ อ ทรง ประกอบ พิธเ บด มหา' วิทยา ล ย' ขอนแก่น 
เบน งาน ใหญ่ งาน แรก  ท เรา ทุก คน และ อาจารย์ นิม นวล ได้ รอ 
คอย โอกาส นิเ พอ เขา เผิา  ใน การ เฅร ยม การ  อาจารย์ นิ ม นวล ต9 อง 
เบน ประธาน ใน คณะ อนุกรรม การ หลาย คณะ  ท5 ง ตอน ริบ แขก 
จด ทพก  จด อาหาร  และ จด การ แสดง ของ นก ศก ษา  เบน ตน 


ญ 

เม อ มา ขาด ไป  ย่อม ก่อ ให้ เกิด ความ เสย ดายอย่าง ยิง  และ 
ขา ราชการ ขนาด มี  มี เวลา ราชการ และ ประสพ การ ณ' อย่าง น 
มหา วิทยา ลยิ ขอนแก่น หา คน แทน ไม' ได้  และ  ยง หา ไม่ ได้ อก นาน 

เพ้อ เบน การ ประกาศ คณค วา มด ของ อาจารย์  นิ ม นวล 
ทได้ รบ ใ ชห้] ระ เทศ ชาติ ใน มหา วิทยา ลยิ ขอนแก่น  ข่า พ เจา ขอ 
คด สำเนา จดหมาย ท มหา วิทยา ลํย่ ไต้ รบ  ทั้ง จาก ด้าง ประเทศ 
และ ใน ประเทศ ลง ไว้ บาง ดง ต่อ ไป น  ขอ' ใ ท อ์า จาร ทั้นิม นวล 
สต ะ ธน  ไม่ ว่า เธอ จะ อย่ใ นก พอ น เมน สุคติ ใด  โปรด ได้ 

ทราบ กง ความ รก ความ สม พนธ็๋ ระหว่าง อาจ ารย่ ของ เรา  ท้มี ต่อ 
เธอ  ความ เออ เพ้อ ท เธอ ใหส มีน สมอ ต่อ เพ้อ น ทุก คน หา ลม 
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I  ชม นม นิสิต เก่า ปีฬา  ฯ  ขอนแก่น  ขอกราบ ตา รว 


น 


แล 


0 


อา ล' ยอ ย่าง สด ชง  ย่อ  สิขา เทู 


อา ปีาร ยืม ทา ริ ทยา ลย ชอน แก่น 


ซงไ ด้ถง แก' กรรม เม อวน ท้  ๑๙  ตุลาคม  ๒๕๑0 


จาก 


อย่ต็้ เหตุ รถ ย ‘แด ชน กน 


ขอ ขอบ คุณ 

นบ ตัง แต่ นาง นิม นวล  สต ะ ธน  กง แก่ กรรม  ได้มิ ญาติ 
มิตร และ ท่าน ท่เ คา รพ นม กอ มา แสดง ความ เสย ใจ ด5 วย่ เมตร จิต 
ร่วม ช่วย เหลอ ใน การ บำเพ็ญ กุศล  และ รบ เบน เจา ภาพ ใน 

บุญ พิชิ สวด พระ อภ ธรรม มาก ท่าน ด* วย กน  เจา ภาพ ขอ ขอบ 
พระ คุณ อย่าง สูง  และ ขอ ขอบ พระ คุณ ทุก ท่าน ท่ได้ มิ เมตตา 
จิต มา ใน วน พระ ราช ทาน เพลิง ศพ นาง นม นวล  สต ะ ธน  ซืง 
เจา ภาพ ไม่ สามารถ จะ แสดง ความ ขอบ พ) ะคณ  เบน การ เฉพาะ 
ต่ว ได้ ทั่ว กง ทุก ท่าน  ขอ ได้ ใปร ดอภ่ ย ตํว ย 

อ นง ใน งานพระ ราช ทาน เพลิง ศพ น  อาจารย์ สมฤ ทธิ 
สุวรรณ บล  ไค กรุณา แต่ง ตำรา  ประกอบ อา ทา รอ ย่าง ง่ายๆ 
สำ หริ' บช่ จิต ประจำ วน  ใน ครอบ ค ริ ว  และ ทายาท ของ คุณ 
เพ็ ชร  สบ ญ เรือง 1  ได2! วอ บ ตำรา ประกอบ อาหาร ของ รบ 
ประทาน เบ็่ด เฅล็ ค  ชง ค ณเพ็ ชร ไตํ, เขย น ขน  เมิอ ยฺง์มิ ช จิตอยู่ 
เพ็อ่ 1 ท่เ จำ ภาพ พิม พ0 ’  แจก แก่ ท่าน ท่มา ใน งาน น  ชง นอก จาก 
จะ เบน ประ โยชน์ สาธารณะ แล ว  ย่ง้เ บ่น ลิง ท่ถูก อธย าศย ของ 
นาง มิม นวล  สต ะ ธน  ยิง นก  เพราะ เธอ ม ความ สนใจ ใน การ 
ป รง อาหาร ด วยผ มิอ ตน เอง* บ่น พ* ศ ษ  และ เจา ภาพ กมค วาม 
พอ ใจ' ท  ได้ ชคฬิ มพห นง สอ ชง เหมาะ สม แก่ นิสํย ของ*' ธอ จง ขอ 
ขอบ คุณ อา จาร ย' สม ฤทธิ  สุวรรณ บล  แห่ง ว ทยา ล ย* ทคนุ ค 


ส์าร บา ญ 

การ' เ! ร' ๙ ก อ I เอา หาร ให้  ง่าย 

๒ 

อาจารย์ สม ฤทธ  สาร รณ บล 


หน้า 

การ ประกอบ อาหาร ให้ ง่าย  .  ๑ 

วน น เรา จะ กิน อะไร กน ด  .  ๓ 

อาหาร ประจำ วน ท  ด  .  & 

อาหาร ประจำ วน ท  ๒  .  ๘ 

อาหาร ประจำ วน ท  ๓  .  .  ต ๓ 

อาหาร ประ จ0 าวไ เท  ๔  .  ๑๖ 

อาหาร ประจำ วน ท  &  .  ๑๙ 

อาหาร ประจำ 7 นท้  ๖  . . .  ๒ ณ 

อาหาร ประจำ ร่น ท  ๓)  . .  ๒๙ 

อาหาร ประจำ วน ท  ๘  .  ๒๖ 
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ค ณเพ็ ชร  สบ ณเ รอง 


จ 

หมต ง  . 

รี  0 

หน2 า 

บ 

บ บก ย ชิง  . . . 

บ 

วิธี ล้า 4 ไส โ เส ะ กะ เพาะ หม  . . . 

บ 

แกง บวน  . 

ห ม แนม  . 

ขม มพ ธง ญวน .  ๓0 5) 


แกง ม* ส์มน ไก่ หรึธ เบึต  . 
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ห่ม โคล' งฌด .  ๕๓ 
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ทธด ประ เชิญ .  ๖๖ 
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ดาว ดอม เดือน . ๖๘ 

™ ห่'  .  ๖๘ 

ซุบ หาง โค .  ๖๙ 

ตม' ไข่ แมงดา .  ๗0 

ตม โส  ม ทะเล หรอ ปลิง ทะเล . 
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ต้ม อึด เห็ด โกน หรือ เหึค ก: ะ ป้อง 

ต้ม ป ลา หมึก สด ใส่ ไส้ . 

เมียง ส, ม . 

เมี่ยง แนม  . 

เมี่ยง ข่า  . 

เมียง ลาว . 

พ ล่า กุ้ง . 

ห่อ หมก ปลา กราย . 

ยำ ญวน ห: ธ ยำ ขน ฉ่า ย . 

ยำ มะ ดาย . 

ยำ มะม่วง ท: ง เกรื่ ธง . . . 

ยำ ไข่  แมงดา . 

ยำ แตง กวา สิง ค โปรื . . 

ยำ แตง กวา ไทย 11, . 
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กัด บะหมี่ . . . 

กัด เซ่ง จี . . 

* 

ผิด เขียว หวาน . 

ผิดก ส สมอ . ' . . 

ผิด ขิง อ่อน . 

ผิด บ่ กก ะ โรนี . 

ผิ ม ขำ ว ตม เปลา สด . : . 

1๒ าท เผิา เงาะ . 

นึง จ๋า ญวน!] ทะเล . 

บอ แ1 ยะ ทอด . . . 

หนำ ตง . 

นึ่งเ บด . . 

วิธี หุง ข าวม่ น หรือ ข้าว มูน . 

ผิด มี่' ส1 วั้กร อบ . 

ผิด สม ส่วน . . . 

แกง กะหรี่ . 


๘! ดุ!} 
๘๔ 
๘๔ 
๘๔ 

๘๔ 
๘๖ 
๘  0า) 
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๘๘ 
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๘  6 
๔๐ 
๔  6) 
๔  0 
๔  เธุปิ 
๔๓ 
6  ๔ 


๔๔ 


ม 


นำ ยา สิงคโปร์ 

แกง สิ นวล . 

เบึค พะแ นง.... 

นำ พริก ถุง . 

ผํคห ม ส' ว: ร ค.. 
ตม จืด สา ค . 

ต1 ม เค็ม หมู . 

ตไแ คุม ปลา.... 

ห ไ] เค็ม กุ้ง . 

ศ ไ) ข่าว ศไเ ไก่.. 
นึงฒั กาด ดอง 

แกง เผึด . 

แกง ค ว เดี่ยว  .1. 


แกง หม ตะพาบ นา 

แกง ควส่ ม  . 

ศ ไ] ปลา ท กระ! เอง. 

ตม ปลา สิน ท: . 

ดอง ไข่ เบึด . 


หน้า 

ลิ่ชั. 

ลิ่ไว 

(ด) 

ลิ่^ 

๑ 00 

๑ 00 

6)  0  6) 

6)  0  6) 
๑ 0เอิ3 
๑0 

๑0๓ 
๑  0  (3ร์ 
๑  0 (.ร. 


๑  0 


ย 


ด ชิง มะนาว . 

ดอง มะม่วง ดิบ . 

ขนม กลีบ สละ . 

วุ้น แก้ว . 

ขนม บุหงา . 

ขนม ธง ชาติ . 

ส ไ] ปะ รด กวน . 

ฉาบ ขิง ชิ' ชิน . 

ขนม ซ่อน รส . 

ขำ ว เกรียบ แก้ว . 

พก เขียว สลํก . 

พึง ข ยา . 

ขนม โก้ ถว  . 

ติง เม ข่าว เพาะ หรืป็ แบะ แซ 

วุ้น ตา แมว . 

ขนม ผํก กาด ญวน . 

ขนม หมอ แกง เทศ . 

ขนม นำ ดธก ไม้ . 

ขนม ล่ม แล . 
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การ ป่ร^ กอ บอ ไ^ ารใ ห^า ช 


อา จาร ย สม ฤมบ  สุาร รณ มล 


การ ปร& กอบ อาหาร ใ ห ง่าย 


ใน ที่นผู้ เขียน มีวฅ ถ ประ สงค์ เพื่อ ใ ห การ ประกอบ อาหาร ง่าย 
สะดวก  และ รวด เร็ว ท้น ใจ  ผุ้ทำ ไม่ เบื่อ ทำ ถึง ก, บ ยอม ไป ว่า บึ๋นโ ฅเ ขา 
กิน  บญ หา ขอ นํ้จะ แก้ ได้ ตํงนื  ะ  - 

๑.  ท้า รายการ อาหาร หรือ เมนู  เฅรื ยม เอา ไว้ เบื่น ราย ส ปด าท้ 
ราย ครึ่ง เดือน หรือ ราย เดือน 

๒.  มี ตำรา อาหาร ง่ายๆ เก็บ ไว้ 

๓.  จ' ดก ร' ว  และ เครื่อง ใช้ ไว อย่าง ดี  มี ระเบียบ  หยิบ ง่าย 
และ สะดวก ใน การทำ กร' ว 

๔.  จํถ การ เลือก ซอ  และ เฅรื ยม เก รอง ปรุง  เก รี่ อง ใช้  ฅาม 
ตำ รบ เก็บ ไว้ ในฅู้ อาหาร  ควร เตรียม ด' งน 

๑.  นา พริก สำเร็จ  จะ ทำ เอง เก็บ ไว หรือ เลือก ซอ ที่ เขา ทำ 

ดีๆ ไว้ ก็ ได้ คือ  นา พริก แกง สม  แกง ขํ้ว  แกง เผ็ด และ นำ พริก เผา 

๒.  ราก ผก ชี  พริก ไทย  กระเทียม  โขลก ใส่ ขวด เก็  บ ไว้ 
ท้า กล' วจะ เสีย ใส่ นำ บ่' สา ห ร ธ1' กล อด วย 

๓.  กัง แท้ ง์บื่น  และ ไม่ บ่' น  ปลา กรอบ บื่นแ ละ ไม่ บ่น  พริก บ่น 


1®) 


๔.  เครื่อง เทศ ต่างๆ  เช่น  ลกฒั ชี  ยี่ห ร่า  ลูก จน ทน 

ดอก จน ทน  เปราะ  ฯลฯ  กํวห้ นบ รรจ ขวด เล็ก  ๆ  บิ1 ด ฝา เกลียว 

.1,-,.,,..,. ๆ',,,. ๗  ๆ,,.,-.-  ,.,1,..  '.,0, 

นอก จากนก ว รม  ไ บก ระ วาน  อบเชย  กาน พล  ฯลฯ 

๕.  พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  กะบี่  พวก ของ สด  เช่น 
ข่า  ฅะ ไคร้  กระชาย  มะ กรด  มะนาว  กำ ปลก ไว ภาย ใน บริเวณ 
V านไ ค้ก็จ ะดีอ ย่าง ขึง  กํ  าไม่ สามารถ จะ ปลก ไค้ ก็ จ้อ แช่ นาที งไ  วอ ย่าง 
ละ นิด ละ หน่อย เพื่อ หยิบ ใช้ ได้ ง่าย 

๖.  เกรื่ อง ปรู ง รส ต่าง  ๆ  เช่น  นํ้ากํ ม  นา ดาล  นา ปลา 
นา มิ' น พืช  ซี อ สวด สเตอร์  ซอส มะเขือ เทศ  ซี อสพ ริก  ผง ชู รส 
เกลือ  น่า สลิด ใส  นา สลด ขน  มาย อง เนส  เนย และ มา จารี น  หรือ 
เนย เทียม 

๗.  ปลา ช่อน แห้ง  กุนเชียง  เนอ เค็ม  ปลา เค็ม  หอย แห้ง 
ไข่ ไก่  ไข่ เบ็ด และ ไข่ เค็ม เหล่ าน่  ควร มี เก็บ ไว้ ห้าง 

๘.  ผ่กค อง ที่ เก็บ ไว้ ได ทน  เช่น  แตง กวา ดอง  ขิง ดอง  ผํก 
ดอง ผสม  (ซี เซ็ก ฉ่า ย)  ห่วผ่ ก็ กาด เค็ม  เบ็น ดิน 

๙.  มี อาหาร กระ ห้อง เก็บ ไว้ บาง  เนื่อง จาก มี รา กา แพง  กวร 
นำ มา ใช้ เมื่อ ถึง กราว จำ เบ็น เท่า น น 


\ 


๓ 


80.  พวก เก รอง ชง  คือ  กาแฟ  ชา  นม ระเหย  ไม โล 
โอ ว* ลฅิน  ฯลฯ 

88.  พวก ขนม แห่ง  ผล ไม โ เห่ ง  ขนม บง กรอบ  ขนม ไทย 
ที่ ๓ บ ไค้  กล ว ยฅา ก  ฯลฯ 

8๒.  นอก จาก ที่ กล้า ว มา แล้ว ข่า ง ด้น  ก็ย่ง เหลือ ประเภท 
ของ สก  เช่น  เนั้อ  หม  ปลา  ป  ผก สด  ผล ไม สด  จะ ซอ เบน 
ราย วน หรือ  ๓-  ๔  ว' นฅ่อ กร1 ง์ก็ ไค้  ล้า มีฅู้ เย็น เก็บ 

หมาย เห ต  การ เลือก ซํ้อ อาหาร เก็บ ไว้  ควร จะ เลือก วน ว่าง ที่ หยุด 

งาน  สง ใด ขาด ก็เพ็ ม เติม ไว้  ท ง' แจะ ช่วย ไม่ ให้ ท่อง ก* งวล 
ใน เรื่อง กิน  และ หารือ ทำ กิน เอง ไค้ โดย ไม่ ลำบาก ยาก เย็น 
อะไร เลย 

วํนน็ เรา ช ะ: กิน อ เร กน ดี 

บญ หา เรื่อ งนํ้  ค เหมือน ท่าน แม่ ห่าน ส่วน มาท มก จะ ด้ง บ] ญ หา 
ถาม ด้วเ อง  แล้ว ก็ฅ อบ เองอยู่ ทุก  ๆ  วน  ยึง ท่านที มี ลูก ด้ง เล็ก ท งโฅ 
อย่ ด้วย พร็อ มก นก็ยึ งเพิ มก วาม หน ก ใจ ขึน อีก  ขณะ นีวิ ชา อาหาร และ 
โภชนาการ ช่วย ให่ ทุก  ๆ  คน รู้ หล’ กใน การ ประกอบ อาหาร ได้ ถูกฅ่ อง 
ยิง ขน  โค ยผ้ป ระ กอบ อาหาร จะฅ อง ยึด หล ก อาหาร สำ หรบ ชาว ไทย 
ควร กิน มีอย่  ๕  ประเภท ควย กน  และ ควร จด บริโภค สมำ เสมอ ทุก  ๆ 


วน  เพื่อ ร่าง กาย จะ ได้ แข็ง แรง ไม่ เบน โรค ขา ค อาหาร  มี ย่อ  ๆ  คง น' 
กอ:— 


๑.  ขาว และ ขนม 
๒.  เนํ้อ สฅว  นม และ ไข่ 

๓.  ไช ม* น  เช่น  นาม* นหมู  นา ม*, น รำ  นาม* นม ะ พราว 
๔.  ผก ต่าง  ๆ 


๕.  ผล ไม่ ด้าม ฤดู กาล 


เพื่อ กวา ม สะดวก ใน การ จ่าย กบ ข้าว  ไม่ ต่อ ง เสีย เวลา แก้ไข 
บญห าต่ง กล่าว แล่ ว ทุกวน  ควร ทำ รายการ อาหาร ล่วง หนำ ไว้  ๙  ว* น 
พอ จะ หมด ก็ คิด เสีย ใหม่ อีก หรือ ซา อย่าง เก่า บาง  ก็ กง จะ ไม่ เบน ข้อ 
เสีย หาย อะไร เลย  การ คิด รายการ อาหาร ก็ ควร จะ ทราบ ว่า ใน ขณะ น 
อาหาร อย่าง ไหน มี มาก ราคา ถก  ก็ ควร ทำ รายการ อาหาร  ให์ สอด 
กลอง กบ สี่งที่ มี มาก  ๆ  เพื่อ จะ ได้ ทุ่น ราย จ่าย อีก ควย  ต่อ ไป น เพื่อ 
เบน การ ช่วย  ให้ ท่าน แม่ บ็าน สะดวก สบาย ใน การทำ รายการ อาหาร ต่ง 
กล่าว แต่ ว  ผู้ เขียน ไค รวบ รวม รายการ อาหาร  พร* อม ต่วย ดำ ร* บ มา 
ไว้ เพื่อ เบน แนว ทาง ที่ จะ ช่วย ให้ แม่ บำน คิด รายการ อาหาร ไต่ เอง ใน 
โอกาส ต่อ  ๆ  ไป. 


๕ 


อา ทา ร ประจำ วน ที่  ชิ 


เซา 


กลาง วน 

อาหาร ว่าง น่าย 
เย็น 


ขาว นึง นุ่ม  ๆ  แกง จืด ลก ชน หมู กบ ผก กาด หอม  ไข่ 
เจียว ใส่ มะเขือ เทศ  กล้วย นา ละ' ว่า  นม  กาแฟ  นา ล้ม 
กน  หรือ นา มะนาว 

ขนม จีน นา ยา ไก่  ไข่ ตม และ ฒั  ขนม ลอย แล้ว ล้ม จุก 
หรือ ส ไ แกล ยง 

เนั้อ และ น5 ามะ พร่า ว อ่อน แช่ เย็น 


ขาว นึ่ง  เนํ้อ วํว ตุ๋น หรือ ฅม เ1 เอย  ( ใส่ ผก บุ้ง ) 
นา พริก กะบี่  ปลา ทู ทอด  ผก จม  ขนม  ถํว เขียว 


V 
2^  0 


ฅม นา ฅาล ทราย แดง 


หมาย เห ต  ๑.  สก ชน หม เตรียม ไว โเฅ่ เย็น วน เสาร์  เช่า อุ่น แล้ว 

ใส่ ผก 

๒.  เวลา ทำ เนึ่อ เนึ่] อ ยก ะให็ พอ สำ หรบ เช่า' วน ที' สอง ดวย 


๑.  วิธี จำ นา ยา ไก่  (สำ ท รบ© ๐ คน) 

เคร้ อง ปรุง 

ไก่ ขนาด กลาง  ๏  ดว 

มะ พร่า วขค  ®  ก. ก. 

เกลือ 


๑  ช. ฅ. 


๖ 


นา ปลา 

ไ2* 

1 

5 

ช. ฅ. 

ถ" วง อก ลวก 

๑ 

ถวย 

ใบ แมง ลํก 

© 

ถ9 วย 

ขนม จน 

๕๐ 

หว 

^  1  [อ' 

๘ 

พริก แหง ผา แช นา 

๕ 

เม ด 

หอม ซอย 

๓ 

ช. ฅ. 

กระเทียม ซอย 

๓ 

ช. ฅ. 

คะ ไคร้ ห" น 

๓ 

ช. ฅ. 

กระชาย ห" น 

©/ ๒ 

ถ้วย ฅวง 

ข่า อ่อน ห' น 

๒ 

ช. ช. 

และ ข มน สด นิด หน่อย 

^  ||  ^  เ^.  เส์ 

ฝ' 

นอก จาก นม พร กบ น หรอ พร กช พา เขย ว แดง หน บางๆ พอ ควร 

วิธ ทำ 

๑.  โขลก เครื่อง นา พริก ก, บ เกลือ จน ละเอียด 
๒.  ลาง ไก่  เลา ะเนึ ออ อก จากกระดูก  ห" น ชน เล็ก ยาว  ๆ 
กระดก ส้ บ ชน โต  ๆ 

๓.  ค8 น กะทิ  ๖-  ๗  ถวย  ใส่ หมอ ดง ไฟ พอ เดือด  ถ้กห่ ว 
กะทิ ไว้  ๑  ถ้วย 


๓) 


๔.  ใส่ กระดก ลง ใน หมํอ กะทิ เกี่ยว ไฟ อ่อน  ๆ  ราว ครึ่ง ช' ว โมง 
แล วดํก กระดก ขั้น 

๕.  ละลาย นา พริก ใน กะทิ  แล วใส่ เน้อ ไก่ ลง เกี่ยว ไฟ อ่อน 

ไป อีก ราว  ๒๐  นาที เน้อ ไก่ จะ น่ม  ป รง รส ควย น้า ปลา 

เติม หิว กะทิ 

หมาย เห ต  ใช้ ร* บ ประทาน กบ ขนม จีน  ไข่ ตม  ถ่วง อก  ใบ แมง ล* ก 
พริก บ่1 น  หรือ พริก สด 


เค รอง ปรุง 


๒.  วิธ ทำ เนอ ตุน 


เน้อ พน ท่อง หรือ เน้อ ส่วน ขา ทีม เอ็น ติด อยู่  ( เนิอ ชนิด น้ 
รา กา ถก  บ ทุบ* นน้  ก. ก.  ๘- ๙  บาท)  ๒  ก. ก. 

ใบ กระ วาน  ๓- ๔  ใบ 

อบเชย  นิด หน่อย 


วิธ ตม 


ต. 


กาน พล  ทุบ ปริ  ๆ 
ตน ขั้น ฉ่า ย 

ซี อว ดำ และ เกลือ อย่าง ละ 


๓  — ๕  คอก 
๑— ๒  คน 
๑  ช. ค. 


หิน เนอ ชน! หญ่  ๆ  พอ ควร ใส่ นำ  ๑๐  ถวย  ใส่ พวก 
เครื่อง หอม ทก  อย่าง เกลอ  ๑  ช. ค.  และ ซอิว คา  ๑  ช. ค. 


๘ 


แล* วผิม เกี่ยว ไฟ อ่อน 


หรือ 


จน เนั้อ น่ม  ถ'' ามีมํ นม ากผิ กม่นํ ที่ง เสีย หรือ นำ ไป ใช้ ทำ 

อย่าง อื่น 


๒.  เวลา ริบ ประทาน หน เนือ เบ็๋น ชน เล็กๆ  และ ปรุง นำ แกง 
เสีย ใหม่  ใส่ ผิกบ้ ง หน  ถา ชอบ เปรียว เค็ม รบ ประทาน 
กบ นา สม พริก ดอง 


อาหาร ประ! จำ วน ที่  ๒ 


ข 


เชา 


กลาง วน 

บ่าย 

เย็น 


ขาว นึ่ง เนอ ตุ๋น  (เหลือ จาก เย็น ริน ก่อน)  ผิด ผิ ก กาด 
เขียว กบ หม หรือ กุ้ง  กล วยห อม  หรือ  ส* ม เขียว หวาน 
เครื่อง ดื่ม  นม  กาแฟ  หรือ โอ ริล ดิน  แล* วแต่ ผิ องการ 
ช้า ว ผิด กะ บ  แกง, จืคว้ น เสน  ขนม ว้น นำ เชื่อม 
นำ พุทรา  แช่ เย็น 

ร ท้าว สวย  แกง เผ็ด เบ็ด ย่าง ริบ มะเขือ เทศ สี คา  ปลา เค็ม 
ทอด  ผิด เนอ ริ ว  สบ กบ ผก กะ นา  ขนม ล่ง ข ยา ผิด 


หมาย เหตุ 


เนั้อ ตุ๋น เตรียม ไว้ แต่ เย็น วน ก่อน  เช้า อุ่น แล’ วใส่ ผิ ก  (ใช้ 
ผิกบ้ ง  หรือ ใบ ผิ ก กาด หอม,  ขน น่าย ล่วง อก) 


๙ 


วอ ทำ  ๑.  บา วต่ดื กระ ม 


4 


เครือ งป รง 


๔  ถ้วย 


ข่าว สวย 
กะ บิด 
เนํ้อ หมห่ น 
ไข่ เบ็ค 

กระเทียม เจียว 
มะม่วง หรือ มะ ค* นส่บ  หรือ มะนาว  หรือ ส ไ) โอ แก 
กุ้ง แห* งหิว เล็ก ทอด ใ หก รอบ  ๒  ข่อ นโฅ๊ 
พริก แดง  ห' น ฝอย 
ผิกชี  ใช้ โรย หนำ 


๑  ช่อน โฅ๊ะ 
๔  ช่อน โฅ๊ะ 
๒  ฟอง 
๒  ชอน โต๊ะ 


ะ 


แฅง กวา 

หิน ห อม  บ่าง ถ้า ชอบ 


๒--  ๓  ผล 


วิธ ทำ 

๑.  ส* บก ระ เทียม แล่ ว เจียว ใหโ หล็ อง  หิกขั้ นพ' กไว้ 
๒.  ละลาย กะ บิ1 ผิด ลง ใน นาม* นที เจียว กระเทียม ใหํ หอม 
๓.  ใส่ เนอ หมู ลง ไป ผิด พอ เนอ หมู สุก  ใส่ ข่าว สุก ลง ไป ผิด 
เหยาะ นํ้า ตาล ทราย นิด หน่อย  แล วหิก์ ขั้น 


*5)0 


/ 


๔. 


ไข่ เจียว บาง  ๆ  ห' น ฝอย 


โรย หนา บาง 


เก ลำ ลง ใน ข่าว ห่าง  ไว้ 


๕.  ฅํกข่ าวห่ ด ใส่' จาน  โรย หนำ ลํวย กุ้ง แห่ง ทอด  ไข่ เจียว 
หน ฝอย  กระเทียม เจียว  มะม่วง หรือ มะ ค' น ซอย  หรือ 
ส ไ) โอ  โรย ผก ชี พริก แค ง หน ฝอย  ๆ 
๖.  รบ ประทาน กบ แตง กวา และ ฅไเ หอม 


เคร์ อง ปรุง 


การทำ นา พุทรา 

พท รา แผ่น  ๕-® 0  แผ่น 

1, 

นา ตาล ทราย  ๑- ๒  ถ้วย 


วิธ ทำ 

ล่าง พุทรา แล่ วห่ก เบน ชั้น เล็ก  ๆ  ใส่ ลง ใน กะ ทะ ทอง  ใส่ นำ 
ตาล และ นา ครึ่ง ลํวย  พอเ คือ ดใช พาย กวน ไม่ ให้ ไหม้ ติด กน กะ ทะ  พก 
งวด มีกลื่ น หอม  ตก นำ ใส่ ลง  ๔- ๕  ลํวย  แล่ ว์ฅง ไพ่ ให้ เดือด ท' วก็ ยก ลง 
กรอง ด้วย ห่า ขาว บาง  ใช้ นำ ที่ กรอง นใส่ นำ แข็ง รบ ประทาน 


๓.  แกง เข็ด กิ บ มะ เธอ เท ส สี ตา 

เค รอง ปรุง 

เบ็ด ย่าง อวน  ๆ 


(๖  ด น) 


@  คว 


©  © 


เครื่อง ใน เบี่ค หรือ ไก่ 

๕ 

พวง 

มะ พร่า วขูค 

๑ 

กิโล กร ไ] 

นา พริก แกง เผ็ค 

๒ 

ชอน โฅ๊ะ พูน 

มะเขือ พวง เด็ด แล่ ว 

ครึ่ง ถ ว ย 

มะเขือ เทศ 

๑ 

ถ วย 

ใบ โหระพา เด็ค แล ว 

ครึ่ง ถํวย 

พริก ชพ้า เขียว แดง 

๕- ๖ 

เม ค 

ใบ มะ กรู ค 

๕— ๖ 

ใบ 

นา ปลา 

ครึ่ง ถวย 

นา พริก แกง ประกอบ ควย 

พริก แห* ง 

๕— ๗ 

เม ค 

ข่า 

๕ 

แว่น บาง  ๆ 

ตะไคร้ 

๒ 

ชอน โค๊ะ 

ผิว มะ กรู ค 

ครึ่ง ชอน ชา 

หอม ปอก 

๖ 

ห ว 

กระเทียม ปอก 

๒ 

ห ว 

ราก ผก ชี 

6) 

ชอน! คะ 

พริก ไทย 

๕— ๖ 

เม็ก 

๑๒) 


ลูก ผก ชก ว 


๑  ช่อ  นใฅ๊ 
ต  ชอน ชา 


กะ บ และ เก ลออ ยาง ล 


๑  ชอน ชา 


วธแ กง 

๒. 

๓. 


๔. 

หมาย  เท  ตุ 


แข  ลกเ หละ  เอย ค 

เลาะ  เน้อ  เบค  ออก จากกระดูก  หน ชน ข นาค แกง  บี, ก  กอ 
สบ หยาบ  ๆ  เครื่อง ใน ล้าง สะอาด แล้ว ห' น ขนาด แกง  เช่น 
เคียว กน 

คน กะทิ  หำ และ หาง รวม ล่น  ๔  กำ ย  ฅไเ ให่ สุก  คน อย่า 
ให้ เบน ล่อน 

ล้ก หำ กะทิ เกี่ยว ให แตก ผัน  ผัด นา พริก ใหห อม  แล้ว 
เอา เบด และ เครื่อง ใน ผัด  ฉีก ใบ มะ กรด ผัด ลง ไป ล้วย  ใส่ 
นา ปลา  ๒-  ๓  ชอน  ผัด ใ หนา น หน่อย  เพื่อน1 าพ ริก จะ ได้ 
เช่า ล่บฌ็๋ ค 

ใส่ กะทิ ที่ เหลือ  ใส่ มะเขือ พวง  พอ เดือด ชิม คู แล้ว ใส่ พริก 
อ่อน  ใบ โหระพา  และ มะเขือ เทศ  บด ฝา หม้อ ยก ลง 


กระดก เบ็่ด ล้ม ใส่ นา ปลา ดี  แล้ว ใส่ ผก กา คด อง  เคี่ยว 

ใน้ผั ณ! เอย เก็บ ไว้ รบ ประทาน ใน เช่า วน รุ่ง ขํ้น 


วธแ กง 

๒. 

๓. 


๔. 

หมาย เหตุ 


๑๓ 


อาหาร ประจำ วน}”]  ต 

เช์า  ข่าว นง  แกง จืด กระดก ฌ็่ดก บ่ ผก กาด ดอง  เน้อ หมู ทา 

พริก ไทย กระเทียม ทอด  กล* วยห อม  นม  กาแฟ  หรือ 
โ อวล ทิน 

กลาง ร่น  เก ยม อี๋ ปรุง  แฅง ไทย นา กะทิ 
บ่าย  ขนม เน้อ ง ไทย  ไส้ กัง และ ไส* ห วาน  น้า ชา มะนาว 

เย็น  ข่าว นึ่ง  แกง ฅํมส่ ม ตํม์ กะ บิ1 แตง โม อ่อน ก* บ่ ปลา สลิด  ผด ถ' ว 
แขก กบ กุ้ง หมู  พะแ นง เน้อ  ขน มล กฅา ล เชื่อม 

ต.  วิธ ทำ ชน ม เชอ าไท ข  ไส้ กำ  และ ไส้ หวาน 

เครือ ง ปรุง และ วิธ ทำ 


แบ ง ข่าว เจ่า อย่าง ละ เอี อด 

๒  ถ* ว์ย 

ถว เขียว โม่ ละเอียด ยิบ 

๒  ถ* ว์  ย 

ผสม ก' บ่ ไข่ แดง 

๓  ฟอง 

น้า ปูน ใส 

๑  ถ* ว  ย 

น้า เย็น 

๒  ถ่วย 

ท1 งนื กน จน เขา กน ค็  ใ ช ละเลง ใน กะ ทะ เห ลกแ บน  ๆ 

วิธ ละเลง 

2^ 

ใ ช กะ ทะ เหล็ก แบ นๆ  (' 

ขาย ฅาม เวง นคร เกษม ราคา กะ ทะ 

ละ ๒ อ- ๒๕  บาท  เลือก ที่ ขด ผิว ก 

ะ ทะ ละเอียด)  กะ จ่า ที่ใช ละเลง 

๑๔ 


ทำ? ไว ย กะลา มะพร้าว  ?า ดก ดม หา ซอ ไค้ ที่ แถว? า ลาด สะพาน หน หรือ 

ฅลา คนํด สนาม หลวง  และ ไม้ สำ หริ บ แซะ เบ็น โลหะ แบน คาม ไม รูป 

ก สำ ยมีค ปลาย มน 

ฅง กะ ทะ บน เคา ที่ เกลี่ย ถ่าน ใ ห อยู่ รอบ  ๆ  ฅรง กลาง อย่า ให้ 
มี ถ่าน  (ใช โฅา ปาก กวาง หรือ เตา ขนม กร ก)  กะ ทะ หาม ทา นา มน 
ไม่ ว่า ชนิด ใคๆ  ค่อง การ แค่ เพียง เช็ค ใ ห, สะอาด เท่า น5 น  เพราะ ถา มี 
นํ้าม นจะ ละเลง ไม่ ไค้ 


พอ กะ ทะ ร้อน ริ, ด ค้แสํ ว  โชก  ะ จ่า ฅกแ บง ประมาณ ครึ่ง กะ จ่า 
แล้ว เกาะ แบ ง ลง ที่ กะ ทะ ใช้ กะ จ่า กคก ลาง แรงๆ  แบง จะ อยู่ รอบ  ๆ 


กะ จ่า แล’ ว ละเลง ออก มาเ รอย  ๆ  โดย พลิก กะ จ่า ให้ เอียง ไป รอบ  ๆ 

(  ตอง ห* ค ละเลง ให้ ม, าก  ๆ  จึง จะ ละเลง ไค้  ) 

ขนม เบ อร ไส เค็ม 

เมื่อ ละ เ^) แบ ง แล้ว ทา ไส้  ถา เบน' ไส้ เค็ม ละเลง ก้ง ก่อน  แล้ว 
โรย มะพร้าว  ผก ชีพ ริก ไทย  พอ เหลือง เกรียม ดี  แซะ พบ สอง 
เส ฟ ทน ที  ฅอง รบ ประทาน ขณะ ที่ กรอบ และ ร้อน  ๆ 


บน มเบ อร ไส หวาน 

เมื่อ ละเลง แบ ง แล้ว จึง ทา ล้ว์ย นา ตาล  สง ข ยา  โรย มะพร้าว 
ฝอยทอง  พก เชอ ม แหง หน เล็กๆ  ค อง เกรียม และ กรอบ  ริบ ประ ทาน 
ขณะ ที่ย่ง ร้อนๆ  หรือ อุ่น  เก็บ ทน กว่า ขนม เบ อง เค็ม 


ไส้ เค็ม 


เค รอง ป รง 


วิธ ทำ 


กุ้ง นา จืคห่ น ละเอียด ท งม, น์ทง เนอ 
มะ พร่า ว ขด 
หำ หอม ซอย 


๑  ถำ  ย 


เกลือ 
นา ตาล 
ไข่ 


©/ ๒  ถวย 
®  ชอน โต๊ะ 
๒  ชํอ์น ชา 

๒  ชอน โต๊ะ 
๑  —  ๒  ฟ่อง 


พริก ไทย บ่น  ผก ชี หน  สำ ห ร* บ โรย หนำ 
มะ พร่า วขค  สำ หร่บ โรย หนำ 


๑  ถ วย 


ส' บกุ้ง  มะ พร่า ว  และ หำ หอม เข่า ควย ก' น  ปรุง รส ดำ ย เกลือ 
นำ ตาล  ไข่  และ  พริก ไทย  ใช้ ทา เบ็นํ ไส ขนม เบั้ อง เค็ม  แลำ 
โรย ดำ ยม ะ พร่า ว ชด นิด หน่อย  ผก ชี  และ พริก ไทย  (จะ ทำ 
ใทํ สก เสีย ก่อน ก็ ไค้) 


ไส้ ทวา II 

เครือ ง ปรุง 

นำ ตาล บี1 ป  ๑  ถวย 


©๖ 


วิธ ทำ 


นา นิด หน่อย 
ไข่ 

๒ 

ฟอง 

มะ พรำ วขูค 

๑ 

ถํวย 

ฝอยทอง 

©/ ๒ 

ถวย 

ชน พก เชื่อม แห่ ใ 3 ห' น เล็ก  ๆ 

๑ / ๒ 

ถ2 วย 

ต ไ) น1 าฅา ลกไ เนา พอเ คือ คท่ว แล้, ว  กรอง ด่วย ผ่า ขาว บาง ทั้ง 
ให์' พอก ลาย รํอน  ใส่ ไข่ฅี แรง  ๆ  จน เช่า กน ดี  เรียก ว่า 
นา ดาล ลํง์ข ยา  ใช่ ทา บน แม่น ขนม เบอ งแลํ ว โรย มะ พรำ ว 
และ อื่น  ๆ 

การทำ นา ชา มะนาว 


๑.  ชง ชา แลํ, วก รอง ใส่ น่า ฅาล อย่า ใ ห, หวาน จด 
๒.  ลำ ง ผิว มะนาว ใหํ, สะอาด  หน ขวาง ลูก บาง  ๆ  แคะ เมล็ด 
ออก 

๓.  ต่อย นา แข็ง ใส่ ลํวย ตก นา ชา ใส่ ลง แลํว์ ใส่ มะนาว 


เช็า 


ราย การอา ทา ร ประ: จำ ว, นที่  ^ 

ชาว สวย นง รอน  ๆ  ผ่ถ เลือด หมู ใส่ ใบ กยช่ าย  ไข่?! ม แข็ง 
จม นํ้ าป ลา  บีบ มะนาว  พริก ข็หนู  นา สม กน  นม หรือ 
กาแฟ  กล้วย น่า ละ ว่า  หรือ มะม่วง สก 


๑ ณ์ 


กลาง วน  กำ ย เตย วเนื อ สบ  กล้วย หอม ทอ กก, บ แยม ซอส 
บ่าย  ขนม บ่ง ทา เนย กบ นา ชา ช้อน 

เย็น  ข่าว  แกง ดม ยำ กะทิ หำ ปลีก' บ ปลา กรอบ  ผก นา พริก ปลา 
ทู ทอด  ผด บวบ เหลี่ยม ก* บ ไข่  ขน มล กบ* ว ตม นา ฅาล 

ก๋วยเตี๋ยว เนอ ส้น  (  ๔—1?  คน  ) 


1 ง 

กำ ย เดี๋ยว เล็น ใหญ่ 

๖๐๐ 

กร ไ)  หรี่ 

เนือ บด 

©/ ๒ 

กิโล กร ไ) 

นา ปลา ซีอว ดำ 

๒ 

ข่อ น โต๊ะ 

นํ้าป ลา ซีอํ้ว ใส 

๒ 

ชอน โต๊ะ 

กระเทียม สบ 

๑ 

ข่อ น โต๊ะ 

นํ้ามํ นสำ หช้บ ผํค 

๔ 

ข่อ น โต๊ะ 

ผง กา หรี่ 

๑ 

ข่อ น ชา 

พริก ไทย บ่' น 

๑  /  ๔ 

ข่อ นชา 

แบ่ง สาลี 

๑ 

ข่อ น โต๊ะ 

ฅํ้ง ฉ่า ย 

9^ 

๒ 

?  ^  0  *  เ 

ช้อน โต๊ะ 

น่า ตาล นคห นอ ย  และ นา สมพร กด ธง 

ผก กาด หอม  ๓  ตน  ผ* กชี  และ ขน ฉ่า ย หน โรย หนา 


ห 


๑๘ 

วิธี ทำ 

๑.  แบ่ง กระเทียม ครึ่ง หนึ่ง ผคก 'บน ามน  พอก ระ เทียม เรึ่ม 
สี เหลือง ใส่ เล็น ก๋วยเตี๋ยว ลง คิด พอท่ วใส่ นา ปลา ซีอว ดำ  ผด ใหโ ขาก น 
แล้ว ล้ก พก ไว 

๒.  ผสม เนอ บด ก', บแ บง สาลี  พริก ไทย  ผง กา หรี่  ซีอํ้ว ใส 

หรือ นา ปลา สํก  ©-๒  ชิอ์น โต๊ะ  ห ม* กทํ้ง ไรืสํ กคร่ 

๓.  คิด นาม* นก๋บ กระเทียม ที่ เหลือ ใส่ เนอ ที่หม่ กไว้  คิด ให้ คิว 

เติม นา ส ต๊อก หรือ นา เปล่า ลง สก ครื่ง ล้วย ตวง  ปรุง รส คิว ยซีอํ้ ว หรือ 

นา ปลา  คิก ราด หนา ก๋วยเตี๋ยว หรื ธดํก๋ พ* ก' ไว้ ก่อน 

๔.  ลาง ผด กาด หอม ใหํ สะอาด  คิด เบืน ท่อน สน ๆ  วาง ลง 

ใน จาน แลำ คิก เล็น ก๋วยเตี๋ยว วาง คิบคิ ก กาด หอม  คิก หนำ เนอ ราด โรย 

ตี๋ง ฉ่า ย  คิก ชี  และ ขั้น ฉ่า ย  ริบ ประทาน ก, บน' 1ส่ม พริก ดอง  ถาด! อง 

การ รส หวาน ก็ โรย นา ตาล ทราย ลงฅ ามฅ องการ 

กลาย หอม ทอด กบ แยม ชอฝึ  (  ๔- ๙  ดน  ) 

เคร้ อง ปรุง  ~ 

ก ส่วย หอม ห่ามๆ  เนั้อ แน่นๆ  ๘  ผล 

นำ มน สำ หรบ ทอด  พอ สมควร 

นา ตาล ทราย ละเอียด 

แบ ง ผสม สำ หริ บชุบ ทอด 


แมง ชุบ ทอด 


แยม 

๔ 

ชอน โต๊ะ 

นา มะนาว 

๑ / ๒ 

ชอน ชา 

) 

แบ ง สาลี 
เก ลี อ บน 

๘ 

๑ / ๔ 

ขํอ์น โต๊ะ 

ชอน ชา 

ไข่ 

๑ 

ฟอง 

นม 

๑ 

พัว ย 

วิธ ทำ 


๑.  ร่อน แบ่ง พับ เกลือ ใส่ ไข่ และ นม ฅีให้ เขำ พัน 
๒.  ปอก กล้วย ชุบ ในขํ อ หนึ่ง  ทอด ใน นา พัน กำ ล* งร่อ์ น 
จน เหลือง เบน สี ทอง  ต' กขํน พัก ให็ส ะเคึ ด นา พัน 

โรย นา ฅาล บ่น นิด หน่อย ร* บ ประทาน ก' บ แยม ซอส 


วิธี ทำ แยม ชอส 

อ' น แยม แล้ว ผสม น่า มะนาว ลง ไป  คน ให้เ ขำ ก* น. 


อาหาร 1เ ร?! จำ ว* น ว” น ที่  & 

เชํ้า  ขำ ว นึ่ง  หมก ไ! ไข่ พะโล้  ผก กาด ขาว ตี นา พัน  มะละกอ  นม 


กา แพ' 


เ2ว๐ 


กลาง วัน  กำ ย เดี๋ยว ผํด ไทย  กด วย ไข่ เชื่อม 
บ่าย  ขนม หวผํ ก กาด ผด  ชา รอน 

เย็น  ช้า ว นึ่ง แกง เผ็ด หมู ตะพาบ น่า  ผด ถ่วง อก ชะ อม ชุบ ไข่ ทอด 

นา พริก  ขนม ปลา กริม 


วิธ ทำฃ นม หว ผก กาด ผด  (  ๙  คน กน  ) 


เคริ อง ปรุง 


แบ ง ขนม หว ผก กาด 

๓ 

แผน 

ไข่ เบ่ด 

๒ 

ฟอง 

•เ, 

ถ วง อก 

๑ 

ถวย 

น่า ปลา ซีอว ดำ 

๑- เย 

ช้อน โดํะ 

2^ 

กระ เท ยม เจ ยว 

๑ 

ชอน ชา 

นา สไเ พริก ดอง 

๕ 

ช้อน โฅ๊ะ 

น่า น้ นสำ หริ บ่ ผด 

๔ 

ช้อน โต่ะ 

พริก ไทย บ่น นิด หน่อย 


วิธ ทำ 

๑.  ทอด แบ่ง ให้ เหลือง แล ำฅ้ค ดวย ตะ ห ลืวเ บ่น ชื่น เล็ก พอ 
กรอบ แหวก ตรง กลาง แบ่ง  ใส่ นา มน  ต่อย ไข่ ใส่ ละเลง ให้ สก  ตลบ. 
แบ่ง คลุก กบ ไข่ ให้ทํ ว 


เ23๑ 


๒.  ใส่ นำ ปลา ซีอิว ผด ไห้ ท” ว  ใส่ ถ่วง อก กลบ ไป มา  โรย พริก 
ใทย และ กระเทียม เจียว  ตก ใส่ จาน เสิฟ รอน®!  ก* บน- ๅสํม พริก ดอง 

แกง หมู ต?! พา บ นา 

เค รอง ปรุง 

ขา หมู® ขา  (ลน ขน กบ' ไฟ ให้ ห มด)  หรือ หม  ๓  ชน ก็ ไค้ 
มะ พราว  ๒  กิโล กร* ม 


มะ อึก  ® ๒  ผล  (ล่า' ไม่ มีใชํ ม ะเฃื อ เทศ ดิบ 


หรือ ระกำ ก็ ไค้) 

สม มะขาม พ ยก  นำ ฅาล บี่บ  และ นำ ปลา พอก วร 

นำ พริก แกง เผ็ด ประมาณ  ๒  ชอน โต๊ะ 

ใบ โหระพา,  ใบ มะกรูด  พริก ชพา เรียว แดง 

เครือ งนํ้า พริก 


คือ พริก แห้ง  ๗  เม็ด ผ่า แช่ นำ ให้ นุ่ม 

ข่า ให้ น บาง  ๆ  ๕  แว่น 

ฅะใ กร้ห่ น บาง  ๆ  ®  ชอน โต๊ะ พน 


ผิว มะกรูด หืน ละเอียด 
ราก ผก ชี หน ละเอียด 
พริก ไทย 


๑- ๒  ชอน ชา 
๑  ชอน โต๊ะ 
๗  เม็ด 


เตุป็  เ2ปิ 


หอม 

๗ 

ทว 

กระ เท ยม 

๑๕ 

กลบ 

เกลอ 

๑ 

ชอน ชา 

กะบี่ 

ท1 ง หมด นืโข สก ให้ ละเอียด 

๑ 

ห้อ น ชา 

ว ธท์า 

๑.  ขา หมู ลำ ง นา แล วแล่ ออก หืน ทงห นง ชน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ 
(ลน ขน ก่อน) 

๒.  ล่น กะทิ แยก หำ และ หาง  หำ  ๒  ห้วย  หาง กะทิ  ๓  ถำย 
หำ กะทิ เคี่ยว ให้ แฅก มน 

๓.  ผด นา พริก กบ ห วกะ ทิที่แ ฅกมํ นให้ หอม  แลำ เอา หม 
ลง ไปผ่ ด  ใส่ นา ปลา  ใบ มะกรูด  ฉีก ทง ไว้ สำ ครู่  แห้ว ตำ ใส่ หมอ เติม หาง 
กะทิ  ยก หมอ ขน ฅงํ้ ไฟ ให้ เดือด เกี่ยว ไฟ อ่อน  ๆ  สำ ครู่ พอ ให้ หนำ หม 
เว่อ ย พอ ควร 

๔.  มะ อึก ขูด ขน ให้ กล ยง  ผ่า สอง หรือ สี่ ส่วน คาม สมควร 
ห้า มะเขือ เทศ  ผ่า เบน เสย ว  ๆ  ระกำ หน บาง  ๆ  พริก ช พา' ใส่ ทง เมล็ด 
ใบ โหระพา เด็ด เบน ใบ  ๆ 

๕.  พอ หมเ รืมเ ว่อย ใส่ มะ อึก  นำ ล่ม มะขาม เบี่ ยก  นำ ฅาล 
นา ปลา  พอ เดือด อีก ครงํ้  ตำ ชิม ดู ให้ ได รส เปรย ว  เค็ม  หวาน กลม กล่อม 
ใส่ ใบ โหระพา  พริก สด  ยก หมอ แกง ลง จาก เตา. 


๒๓ 


เชํ้า 

กลาง วน 
บ่าย 

เย็น 


เครือ ง ปรุ 


อาหาร ประจำ วน ที่  ๖ 

ขาว นึง  แกง จีคเ ลือ กหม  ไข่ทํ น ใส่ ห ม ส* บ  กล วย นำ 

ละ ว่า สุก  นม  กาแฟ 

ข้าว ผด ปู  แกง, จืด พก ก' บ ซี่โครง หม  สไแ กลั้ย ง ลอย แกว 
ขนม จีบ บน สิบ ใส ไ เลา  กาแฟ คำ เย็น 
ข้าว นึง  แกง เผ็ด ปลา ทส้บ นก  ตบ ว* ว เค็ม ทอด  ผํคํผํ ก- 
ก าค เขียว ก* บ กุ้ง สด  ลอน ฅาล นา เชื่อม ใส่ นา แข็ง 

วิธี ทำ แกง เผ็ด ปลา ทอด สบ นก  (  ๔  คน  ) 


ปลา ทูสค  ๔  ทํว 

นำ พริก แกง เผ็ด  ®  ชอน โต๊ะ พูน ๆ  (เหมือน กบ 

นำ พริก แกง หม  ตะพาบ นำ เติม เปราะ แหง นิด หน่อย 

กระชาย หน  ๑  ชอน โต๊ะ) 

มะ พราว ขด  ©/ ๒  กิโล กรม 

กระชาย หน ฝอย  ๑  ชอน โต๊ะ พูน 

ขมั้น ขาว หํ่ น ฝอย  ต  ชอน โต๊ะ พูน 

มะเขือ อ่อน ผ่า สี่  ©/ ๒  ถวย 

ใบ มะ กรด ฉีก  ๔- ๕  ใบ 


เ®0๔ 


ใบ โหระพา และ กระ เพรา พอ ควร เด็ด เบน ใบ  ๆ 
พริก ชพา เขียว แดง  ๓- ๔  เม ลด 
นา ปลา  ๒-  ๓  ช, ยิน โต๊ะ 

วิธ ทำ 

๑.  ขอด เกล็ด ปลา แล้ว ชำแหละ เอา แค่ เนอ  สบ ใทํ ละเอียด 

๒.  กน กะทิ รวม กน  ๔  ถ้วย  ตง ไพ่ ให้ เดือด  แล้ว แบ่ง 
เกี่ยว ใหโ เต กมไ แสึย ครึ่ง หนึ่ง  ถ้ดทํ บนํ้า พริก ให หอม ใส่ ปลา สบ ลง ไป 
ผืค  พร อม ก* บ่ม ะ กรด ฉีก  ใส่ นํ้าป ลาผ้ ด์ใหํ นาน' จน กระทิง ปลา สุก 
และ มีกล็่ น หอม 


๓.  เต๊ม กะทิ  ดง ไพ่ ให้ เดือด ใส่ มะเขือ,  ข มน ขาว,  กระ ชาย 
พอ ผก สุก ใส่ ใบ โหระพา,  กระ เพรา และ พริก ชพ้า  ริบ ยก ลง 

อาหาร ปร ๙ จำ วน ที่  ๙) 


เชิา  ข่าว ต ไ] ก' บ  มี ก้ บ่ คือ  หมู ยำ กบ ตน ขน ฉ่า ย  ไข่ เจียว  ผล ไม้ มี 

กล้วย หอม กบ ล้ม  เครื่อง ดื่ม  นม  กบ  กาแฟ 

กลาง วน  กำ ยเฅี๋ ยวเ ล้น ใหญ่ ผิด อย่า งม ไ เกะ โรนี  พ่รฅ สล้ด 
บ่าย  สาก ไล้ หมู  ก* บ่ ชา รอน 

เย็น  ข่าว นึ่ง  แกง สม ถ้ว์แขก  ปู เค็ม ค สุก ชะ อม ก, บ่ มะเขือ ยาว 
ชุบ ใฃ่ท อด  นาพ ริก  กุ้ง เค็ม  ขนม ส่ง ข ยา ขนุน 


๒๕ 


เครือ ง ปรุง 


วิธ ทำ 


เค รอง ปรุง 


หมู ยำ ก ไ) เน ฉ่า ข 

เนอ หมฅ็ ม ห' น, ชน เล็ก ๆ ยาวๆ  ๑  ถ่วย 
ตง ฉ่า ยล าง สะ อา ค แป ว  ๓  ช้อน โต๊ะ 
ต น ขน ฉ่า ย ห น ค่อน ขาง ละเอียด  ๔  ช้อน โต๊ะ 
มะนาว นา ป ลา และ นา ฅาล สำ หรบ คล ก พอ ควร 


รวม ทุก  ๆ  อย่าง เช้า ทำ ยก* น  ปรุง รส ควย  น1 าป ลา  นา 
มะนาว และ ชอบ หวาน เดาะ นา ตาล  ถา ชอบ เผ็ด หน พริก 
ใส่ นิด หน่อย 

ก๋วย เดียว เสน ใหญ่ ผํดแ ขบแก กะ โรนี  (๔  คน) 


กำ ย เดี๋ยว เสน ใหญ่ 
ก้ง นาง 

หอม ใหญ่ หน ขวาง ห์ว 
ซอส มะเขือ เทศ แก ทชบ 


ต/ ๒  กิโล กร' ม 
ต/ ๒  กิโล กร ไ) 

ต/ ๒  ถวย 
©  อา]?]  V 1 ไ 0  © 


ถวย ครึ่ง 


นา มน รำ หรือ มา จารี น  ๔  ชอน โต๊ะ 

พริก ไทย บน นิด หน่อย 


๕ 


วิธ ทำ 


๒๖ 


๑.  ลวก เล่น์ ก๋วยเตี๋ยว ดำ ย นำ เดือด แล่ วสง ใหิ สะ เก ค นำ ผึง ไว้ 

๒.  ล่าง กุ้ง  ปอก เปลือก  คึงเ สิน คำ ออก  ผ่า กลา งก ว 

ฅาม ยาว แล่ ว  ห่นข วาง  ชน ใหญ่ พอ ควร 
๓.  ปอก เปลือก หำ หอม  ผ่า สอง ห่นข วาง หยาบ  ๆ 
๔.  ผำห อม ก* บ. นำ มน พอ อ่อน ตำ  ใส่ กุ้ง ลง ล่ด จน กุ้ง สุก 

(มิ ฉะ น น จะ เหม็น กาว)  ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ  และ เล่น 
ก๋วยเตี๋ยว ผ* ด' ให้ เข้า ก่น  โรย พริก ไทย บน  ฅก ใส่ จาน 

หมาย เหตุ  ล่า ไม่ ใช้ ซ๊อส แก ทช้บ ล่ง กล่าว แล่ ว  ใช้ มะเขือ เทศ กระ {เอง 
แต่ ล่อง ปรุง รส ล่ว่ย เกลือ  นาคา ล  นํ้าซ ป หรือ นม สด เพื่อ 
ให้ม็ รส พอ เหมาะ ส่วน ซ๊อส แก ทช้บ นื  เขา ปรุง รส พอ 

เหมาะ แล่ ว ไม่ ล่อง ป รง อีก 

อาหาร ปรส์ จาว นที่  ๘ 

เาภ้  ขำ ว ตม ไก่  ไข่ ลวก  กล่ว ย หอม  ขนม โคน ‘ท  เกรื่ อง คื่ม 

นํ้าล่ บ ปะ รค  หรือ กาแฟ ใส่ นม 

กลาง วน  ข่า- วล่ด สาม สี  ร' บ ประทาน ก* บ แตง กวา  ล่น หอม  เบ็ด คำ), 
ขน มก สวย บวช ชี 

บ่าย  ขนม บน สิบ ทอด  ก' บ ชา เย็น 


1© ๓) 


เย็น 


ผค 


ขาว นง  แกง เผด บาป ลา ทู สด  แนม ด้วย ไข่ เค็ม ดาว 
กระ เทึย มด อง ก* บ วุ้น เส1' น  เด้า เจั๊ย ว หลน ก* บผก สด  เยลลี่ เงาะ 

วิธี ทำ เข็ด ตุ๋น  ( สำ หร่บ  ๔  คน ) 

เค รอง ปรุง 

เบืด  ๑  ฅ* ว  ใ ช* ข่า  ๒  รา  ก* บ หนำ อก  ๑  หนำ อก  (ส่วน 
ท เหลือ ฅด ชน พอ งาม  ด้ มก* บผ* กก องไว้ รบ ประทาน มอ เช็า ว* นฅ่อ ไป ) 
ซีอว  ด้น ขํ้น ฉ่า ย  ใบ กระ วาน  อบเชย นิ ค หน่อย  พริก ไทย 
เหลา แม่ โขง  ๑  ชํอน โต๊ะ 

วิธ ทำ 

๑.  ทำ เบ็่ด  ๔  ชน  ขา แต่ง ให้ เรียบ รอย ได้  ๒  ชน หนำ อก 
ด* ด  ๒  ชํ้น  ห ม* กก* บ เหลา  ซีอิว  ฅนขึ น ฉ่า ย  ทุบเ คลา หมก ไป ควย 
๒.  ใส่ นา พอก วร  ด้ม์ ให้ เดือด ส* กกรู่  ต* กใส่ ชาม พร อม ดวย 
นาท1 ง หมด ใส่ ใบ กระ วาน  อบเชย  ใส่ รง ถึง นึง โป ราว  ๑— ๒  ช' ว โมง 
จน กระ ทํง้เ 1 เอย นุ่ม 

๓.  ต* ก ใส่ ชาม  โรย ผก ช  เสิฟ 

วิธี ทำ แกง เผด บาป ลา ทู สด  ( สา หรบ  ๔  คน) 

เค รอง ปรุง 

ปลา ทู สด  (ดว เมีย)  ๔  ดว 

กระชาย ปอก หน ฝอย  กรง  ถวย 


เดุ0 ๘ 


วิธ ทำ 


ใบ มะกรูด ฉีก 
พริก ชพืา เขียว แดง 
มะเขือ พวง 
ใบ กะเพรา 
นา มน พืช 

นำ ปลา  พอ ควร 

นา พริก แกง เผ็ด 


๕- ๖  ใบ 
๕- ๖  เม็ด 
๑ / ๔  ถวย 
©/ ๔  ถํวย 
๓  ชอน โต๊ะ 


๑ 


ชอน โต๊ะ พน  ๆ 


๑.  ขอด เก ลด ปลา  แล วฅํด สอง  ลาง พก ใ ๆ 

๒.  ผด นา พริก กํบ นาม' นให่ หอม  ใส่ ใบ มะ ๆ 7 ค  ใส่ นา 
เอ  ถวย  ตง ไฟ ใหเ ดอด พ ลาน ขิง ใส ปลๅ  ใสฦ 7 ะ ชาย 
มะ เข อ V’ เว ง ปรุง รส ควย นา ปลา  บด ฝ่า! V แด อ ดขิน 
ปลา สุก 

๓.  พอ ปลา สุก  ใส่ ใบ กะเพรา และ พริก ชพืำ  บี่ค ฝา หมอ 


ยก ลง 


ผา รา อาหาร 


คุณ เพชร  สิบ ญเร อร 


วิธี ปรุง อาหาร 

ข จง รบ ประ ทาน พก เก สัค 

เ^^^ *  * 

ต่อ ไป นืเบ็๋ น วิธี ปรุง อาหาร ของ รํบป ระ ทาน เบ็ด เคล็ด  ซึง 
เบ็น ของ เกย ทำ ประจำ ม่าน  ได* รวบ รวม จ ครำ มา ไว้  พอ เบ็น เต่า เงื่อน 
คาม แบบ เต่า  ๆ  เพื่อ มิ ให้ เสื่อ มสญ ไป  และ โดย ความ หวง ว่า  อย่าง 
นํอย ก็ คง มี ประโยชน์ ใน การ ช่วย ขั้เน ความ รำ ใน ราย ชื่อ อาหาร ต่าง  ๆ 
เพราะ ฅาม ธรรมดา การ จด หา อาหาร  ถา ซา ซาก กน บ่อย น่กก็ พา ให้ เบื่อ 
หน่าย  จึง รำ ต่อ ง เปลี่ยน แปลง เลือก หาส ลบ กน เรื่อย ไป  ย่อม ตอง ใช้ 
ความ คิด ความ รำ อย่เ สมอ  แต่ ต่ามี สารบ ญ ราย ชื่อ อาหาร  ดง ที เรียง 
ไว้ ต่อ ไปนั้  การ เลือก ทำ ก็ จะ ง่าย ขั้น  โดย เห ตุน แหละ ตาม ที จ่า หนา 
ขำ งบ น  ก็ คง เบ็1 นที่เ ขำ ใจต่ นอ ยู แต่' ว ว่า เก รอง อาหาร เหล่า น  หา. เบ็น 
ชนย์ นที่ จะ ออก งานออก การ หรือ เลย ง แขก เห รื่อมิ ได้  ถา จะ ว่า เบ็น 
ก ไ) ขำ วที่ไ ม่ฅ อง ฟ ลึอง ค่า ใช้ จ่าย มาก สำ หรบ จด หา เลย งดู กน ใน ครอบ 
กรำ  และ เบ็1 น วิธี ขน แรก สำ หรบ ผึ' กหํค ทำต่ บ ชาว ดงนี  ก็ จะ1 กรง 
ตาม ความ ต1 ง่ใจ ของ ผู้ เรียบ เรียง 

การ ป รง อาหาร ก็ เช่น เดียว กบ การ อี่น  ๆ  ที่ ทำ ควย ผี่มือ  ถึง 
จะ มต่า รบ ตำรา อย่าง โร ก ย่อ ม ทอง อาด ย ก วา ม I หวพ รบ  ทด แปลง ของ 
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ผู้ ทำ จึง จะ ได ผลดี  ผู้ ทำฅํ อง ใช่ ความ สำ เกด ว่า  เครื่อง โค ควร ลด หวือ 
เพีม เท่าใด  จึง จะ พอ แก่ รส ชา ฅิให กลม กล่อม  และ สง ใด ควร ปรุง ก่อน 

ห ลำ  ร้อน เย็น ประการ ใด ให็ชู รส เหล่า นึ่เบ็๋ นฅน  เพราะ อาหาร ที ชวน 
ร้บป ระ ทาน น1 น  ไม' แต่ จำ ต่อ งมีร สกล มก ล่อ มอ ย่าง เดียว  ล่ง ประกอบ 

ต่างๆ  ที่ ทำ ใบ้ ชเส  เช่น กล่น หอม  ความ กรอบ เหนียว  ความ รอน 
เย็น  การ จํด วาง ใบ้ เจริญ ตา เหล่า นึ่ก็ส ำค่ญ มาก เท่า ก่บส 'วน ปรุง ของ 
อาหาร เหมือน กน 

นอก จาก นีก็ย่ ง ควร ระลึก ไว โสม อ ว่า  ข่อ์ ใหญ่ ของ อาหาร ก็ 

คึอเ บืน สง บริโภค เล่ ยง ชึวิฅ  ถึง จะ พยายาม ทำ รส ดี เพียง ไร  ก็ ตอง 
มืค วาม มุ่ง หมายอยู่ ใน ช่อ์นึ่ เสมอ  และ กง จะ ทราบ ท' วก น แล วว่า  ค่า 
แห่ง คณป ระ โยชน์ ของ อาหาร  ย่อม ไม่ เหมือน ก่น ไป หมด  บาง ล่ง 
บริโภค แล ว เกิด กำ ลง เลือด เนีอ มาก นอ ยก ว่า ก่น  บ้าง ย่อย ง่าย  บ้าง 
ก็ ย่อย ยาก และ เบน โทษ แก่ เครื่อง ย่อย อาหาร  ใช่ แต่ เท่า นน  อาหาร 
บางอย่าง หวือ รส บางอย่าง ซึง เบ็1 นที ถูก ปาก ถก ธาต กํบ คน หนึ่ง  อาจ ไม่ 

ชอบ หวือ เบืน โทษ กบ อีก คน หน ง  ก็เบึ น ไฅ้เ รอง นึ่กว รพิ นิจ พิเคราะห์ 
ใ หละ เอียด  ถำย็ ง เบ้ น อาหาร สำ หรบ กน' ไข้  หรือ เด็ก อ่อน  ก็ยี่ง ตอง 
เอาใจ ใส่ ใ หมาก ขึน  จริง อยู่ เรื่อง นึ่ต่ อง ถือ ว่า เบึน ความ รู้ คุก แผนก 
หน งทีจ ะฅ อง รำ เวืย นก น มาก  แต่ พูด ทํว ไป  ถา ใช่ ความ สำ เกฅ และ 
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เชา วน สอด ส่อง โค ย ละเอียด  ตาม ที่ เคย ผจญ มา อย่าง นํอย  ก็ เห็น จะ 
พอ บอ งก น ไม่ ให้ ผิคพ ลาด อย่าง ราย แรง ได้ 

ซิ.  หมู ต ไ 

เค รอง:-  หำ หมู ครบ ท ง หา ง และ เท่า  แต่ ลน ไม่ ใช้ เครื่อง เอี่ยว เดี่ยว 
ซอ ได คา  มร็า น ชาย เครื่อง ยา จีน  กระเทียม แห, ง  น่า ซึอว  หรือ น่า ปลา 
ญี่รุ่เ น  เกลือ  ฟอง เทำหู้ 

วิธ ทำ  ะ  -  หำ หมู ค’ ม สก ห นใหํ บาง ทง หาง และ เทำ  แล่ ว ซอย 
กระเทียม แหํง์ ประมาณ เท่า ฟอง ไข่ เบ็ด  หมู ที่ หน แล้ว ใส่ ลง ใน กะ ทะ ผิ, ค 
ให้ เหี่ยว หน่อย พอ แตก ม* น ฅกขั้ น  เอา กระเทียม ลง เจียว ให หอม แลำ 
เขย หมู ลง ผิด คำ ยก* นรา ด น่า ซีอั้ว โรย เครื่อง หอม และ เกลือ บ่1 น ลง ผํด ให้ 
เข่า ล่น  ลอง ชิม คใทํ หมด ท5 งรส เค็ม และ หอม  ทำ ดืแทํ วฅก ขั้น ไว้  เอา 
ฟอง เทำ หู้กรุ ลง ใน ราง ทํงที่ จะ อด ใ หรอ บจีง บรรจุ หมู ลง  แทํว เอา ฟอง 
เล่า ห้บิเ ค ทำ งบ น อีก ชน หนึ่ง  จึง ค่อย วาง ไม แผ่น หนา  ๆ  ที่ เฅรื ยม ไว้ 
ทํ บ ข่า งบ น แล วอด หรือ  ข* น่ให แน่น คำ ย วิธี ใด วิธี หนึ่ง ก็ คาม  ให้ น่า ม* น 
หมฅ ก จน หมย บเบ็่ น ใช้ ได้  คาม วิธี ตอง ทำ งไทํ ประมาณ  ๒ อ  ชำ โมง 
จึงเ บิ1 ด แล วเ  ก็บ ไว้ ล่ง เดือน ก็ ได้  แต่ ล่ อง หม่น ผึ่ง ทำ อบ ไว้ ม' ก์เบ็ นรา 
เมื่อ จะ รบ ประทาน ให้ หน บาง  ๆ  ชนก ทำ ง ราว  ๒  นึ่ว  มี ผก กาด หอม 
แตง กวา  หอม ใหญ่  ฝาน บางๆ  พริก แดง ผก ชี  ประคบ ลง จาน ให้ 
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น่า ดู  น่จั้ม ใ ชีพ ริกชั้ พาก บ ห่าน ผก ชี โขลก ให้  ละเอียด ละลาย น่า ล่ม 
ผสม น่า ฅาล ทราย  และ เกลือ บ่' น  ให้ รส เปรย วก* บ่ หวาน ออก หนา 
เพราะ ใน ตำ มี เกม อยู่ แล่ ว  บ่น ห่วลิ สง คำ โรย ที่น่จั้ ม เล็ก นอ ยอ ย่า ให้ 
มาก จะ ขน เกิน ไป  เมื่อ ร* บ่ ประทาน จึง ค่อย โรย ถ่ว จึง จะ ชู รส 

หมาย เห ต  ะ  -  ราง สำ ห ร* บ่อ*' ด หมู ตง นนเ บ่น กระดาน สี่ ดำ น 
ทำ หู ประ ก*' บก*' นก สำ ย ถ*' งสบ่  กวาง ราว คืบ กว่า  ๆ  ยาว เกือบ ศอก หรือ 
สี่ เหลี่ยม ล็ฅา ม ขนาด ใหญ่ และ นอ ย  ที่ กระดาน รอง พั้นมี ช่อง ให้ น่า ม*' น 
ตก คลาย ปาก โม่  ดำ นบ นมีก ระ ดาน สำ ห ร* บ่ กคใ ห จม ลง ใน ราง ถึง หมู 
เพื่อ ท* บ่อ* ค ให้ แน่ น 

๒.  หมห ยอง 

เครือ ง:-  เนั้อ ห มล’ วน  กระเทียม แห่ง  น่า ซีอํ้ว  น่า ฅาล ทราย เกลือ บ่น 

วิธ ทำ  ะ -  ใชห มูที่ไ ม่มีพ 'งผื ด ยืดยาด และ ไม่ มีม่น่ คม ให้ สุก 
แล ว โขลก ใหแ กก เอา มา ชี ให้เ บ่น ฝอย พรม น่า ซีอํ้ว กล ก ขยาย ให้ ทำ กน 
กะ ทะ ฅํ้ง์ ถ่าน อ่อน พอ ให้ รอน รุม  เอา หมที่ ชี ไว้เ บ่น ฝอย ลง คน กอ 0 
ชยา ย ให้ ท วก นที แสํว่ โรย น่า ตาล ทราย  เกลือ บ่น  ชิม ด ให้' ชอบ ใจุ 
กระเทียม แห่' ง ซอย ให้ ละเอียด  แล ว เจียว ให้ กรอบ  ชี อน ขั้น ผึ่ง ให้ 
แห่ง น่า มน จึง โรยลง เก สำ ให้ ท วก น  ตก ขั้น ผึ่ง ให้ เย็น สนิท  ดก เก็บ ไว้ 
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ใส่ ทีใช นาน ก ไค้  นา ซี อวน น พรม' ให้ มืสีอ อก นวล หน่อย  ๆ  ถา ห นก 
มือ ไ ปา! ะ พา ให้ คำ  และ เมื่อ จะ เก็บ ใส่ ที่ ห่อ งมืใ บฅ อง แห่ง หรือ ใบ ไผ่ 
เลย ง ไว้ ห่วย จึง จะ ทน เก็บ ไว้ ค่ง์ เดือนๆ  ก็ ไม่ เสีย  อย่า ให้มื นาม นปน 
ม้ ก จะ ชวน' ให้ มืก ลน หืน  ห่า ห่อ ง การ เก็บ ไห่ นาน ห่อ ง ปรุง ให่, แก่ เค็ม 
หน่อย  และ เก็บ ให้ อน ลม จึง จะดื ห่า ระเหย ลม ไม่คี 

ต.  วิธี ลาง ไส แล ๙ ก ๙ เพา ๙ หมู 

นำ เอา ไส้ อ่อน หมู ที่ เรียก ว่า ไห่ ขนาด เลืก นึ่น  มา ฟอก ขยำ 
ก, บ ใบฅ อง และ เกลือ ละเอียด  ห่า ใช้ เกลือ หยาบ จะ ทำ ให่ ทะ ล  ขยำ 
ห่วย เกลือก บ ใบ กอง ห่าง แห่ ว  จึง ใช้ ให่ฅ ะ เกีย บก ด ปลาย ไส หมู ไห่ รด 
ให่ฅ ลบ กลบ ช้าง ใน ออก  แห่ ว ฟอก ขยำ ลาง ดุจ หน ก่อน  เอา สาร ส ไ! 
บ่1 น ฟอก ลง คํว้ย  ห่าง แห่ ว แขวน หอย ให สะเด็ด นา 

วิธี ลำ ง ไห่ หมู อย่าง ที่ บอก มา แห่ วนึ่แ หละ เบน ด็ไม่ ห่อ ง ใช้ ปน 
เมื่อ ฟอก เกลือ ห่บใ บฅ อง หลาย นา เห็น ว่า สะอาด แล ว  ใช้, สาร ห่ม ฟอก 
อีก หน หนึ่ง เบน ใช้ ได้  ถึง ไห่ ขนาด ใหญ่ ก็ ใช้ วิธี นึ่เห มือ นห่น  เห่ น แค่ 
กะ เพาะ หมมี แปลก ขน อึ ก หน่อย  คือ ห่อ ง รวน ห่วย นาม ไ เม ะ พรำ ว ขูด 
ห่วย มืด ใหส ะ อาด แล ว ฟอก เช่น นึ่น เหมือน กน  แห่ วฅ๎ง กะ ทะ ให้ ห่อ น 
ห่ดเ อา นาม นม ะพ ห่า ว ทา  แห่ ว จึง เอา กะ เพาะ กวํ่า เขี่ย ไป มา ให้ เหี่ยว 


& 
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แล วิ พลิก กล1 บ ทำ เช่น น น อีก  เห็น ว่า หด ฅึงล้ ว แล้ว เอา ขั้น มา ใช้ อีก เบ็1 น 
ใช้ ได้  วิธี ล้าง เกลือ  ใบตอง  สาร สม เบน ดี มาก  เมื่อ ของ มาก ใช้ 
สาร ล้ม มาก ตาม ส่วน  แต่ ไส กรอก ใช่ มาก ไม่ ไค้ ล้า ร* ค เกิน ไป จะ พา 

แตก ง่าย  เมื่อ ล้าง ไล้ แล้ว ควร ล้าง นํ้าด เสีย ก่อน ว่า มิรรํ่ วิ หรือ ไม่  มิ 
ฉะ น น เมื่อ กรอก เนั้อ เช่า ไป แล้ว  เกิค ร' วจะ ทำ ให์ ประ ล้กป ระเ คิด 

๕.  แกง บวน 

เครือ ง:-  กะ เพาะ หมู  หำ ใจ  ปอด  ฅไ)  เรืย กว่า เครื่อง ใน หม 
เนั้อ สาม ชน  หอม เผา  กระเทียม  ข่า เผา  ขิง เผา  กะ บ เผา  ปลา กุเลา 
เค็ม ย่าง ใล้ สุก  ปลา สลา ค ย่าง  ใบ มะ คม หรือ ใบ แก โขลก  ล้น เอา 
แต่ นา เรืย กว่า นา เขียว  ราก ผก ชี  พริก ไทย  หอม  กระเทียม โขลก 
เรียก ว่า เครื่อง เจียว  นา ฅาล  นา ปลา ดี 

วิธ ทำ:-  เครื่อง ใน ล้าง ใหส  ะ อา ค  กะ เพาะ หมู ล้าง คาม ที่ 
บอก ไว้ ใน หมาย เลข  ๓  นน  เมื่อ ล้าง แล้ว ลง ล้ม ทํ้งเ นือ สาม ช1 นล้ว ย 
แต่ ปอด ตอง หยิบ เอา งวง ที่ ชาว  ๆ  น น หอย ออก ล้าง นอก  เพื่อ ใล้ฟ อง 
ตก ออก ใหห มด  ตอง กลบ ไป กลบ มา  และ ล้อ ง ล้ม ให้ ล้า ล้ก หน่อย 
ประ สงค์ จะ ไห โเข็ งล้ว  เมื่อ สุก หมด แล้ว จึง ล้อ น ขั้น ใส่ กระจาด ที่ สะอาด 
เอา นา ราด เสีย ล้วย  เพื่อ ล้าง ฟอง มิ ให้ จำ เปรอ ะเ! เอน  แล้ว หิน 
ประมาณ ชั้น ละ กำ  แต่ กะ เพาะ นนล้ อง หน ไถล  ๆ  มิด  เครื่อง ที่ เผา 


๓^ 


ไว้ นนป อก ให สะ อา คล ง โขลก ใ หละ เอียด  จึง แกะ เนํ้อ ปลา กุเลา และ 
ปลา สลา คล ง โขลก ควย  แลำ เอา เน่อ ที่ หน! ว้น่น เท ลง กะ ทะ คน ไป ให้ 
เทียว อีก สก หน่อย  แล* วก น ขน ขาง  ๆ  จึง เอา เครื่อง เจียว ลง ผํด ให้ มี 
ก ลื่น หอม  เขี่ย หมู ผค ลง ควย ก่น  แลว ใส่ เครื่อง สุก ที่ โขลก ไว ลง ผํค 
เก ลำ ให้ ท, ว  เอา นา ปลา ราด ค่อย ก่ค์ จน ซึม เขา ก่น, จึง ตก ใ ส่หม อ เคี่ยว 
ผสม นา เขียว  นํ้าฅ าลห มอ ลง  ชิม ดคีแลว เกี่ยว ไป ให้ เรื่] อยเ บน ใช้ ไค้ 
เครื่อง โรย มี หอม เล็ก  ตะไคร้  พริก แดง  ผํกชี  ใบ มะ กรด  ห' น ซอย 
ให้ เบน ฝอย โรย เมื่อ ก* กล ง ชาม  ประมาณ ส่วน เครื่อง ปรุง แกง บวน มี 
ลํงนั้  คือ 


เครื่อง ใน หมู  ๑  พวง ชนา ค ใหญ่  ก่อ ง ใช้ เนอ หม สาม ชน รวม 
๒  ซํ่ ง  ปลา ก เลา  ต  ตำ  ข นาค  ๓  นั้ว  ปลา สลา ด  ๒  ดำ  กระเทียม เผา 
และ หอม ก่อ ง ใช้ ประมาณ ชาม แกง เต็ม  กะบี่ ประมาณ ผล หมาก ย่อม 
ข่า ขิง อย่าง ละ ครึ่ง ชาม แกง  เครื่อง เจียว โขลก แลำ ประมาณ เท่า 


ฟอง เบด แต่ ให้ แก่ ราก ผก ชี หน่อย  หวาน เค็ม ฅาม ชอบ ลื่น ผู้ ทำ  แต่ เขา 
มํกช อบ ทำ' หวาน ออก หนำ ก่น เสีย มาก 


&.  หมู แนม 

เคร อง:-  เน้อ หมู  ม* น หมู แข็ง  หนำ หมู  ชาว สาร กำ บน  ข่า อ่อน  กิน 
ประสิว  เกลือ บน  อง กก 


๓๖ 


ว้ชิ ทำ  ะ-  ใช้ หนัง หมฅ ม หน บาง  ๆ  เบน เสน เล็ก  ๆ  ให้ บาง ที่ 
สุด  แนัว ฟอก นัว ย เกลือ และ มะนาว ท1 ง์ผิว  และ ตอง คู หนัง ที่ นุ่ม  ถา 
กวะ ทำ ง นัก อย่า ใช้  ฟอก ใ นัข าวแ นัว ใส่ ตะแกรง ผึ่ง ในั ละมุน ละไม แนัว 
ใส่ ผ่า ขาว บาง ห่อ ไว้  ม* นทมู แข็ง นัม สุก ห' น เบ็1 นเนั นสี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  แล ว 
ใช้ นา เดึ อด พล่าน ลวก ลง ไป  สง ใส่ กระ ดาษ ฟ่าง วาง บน ตะแกรง ผึ่ง ไว้ 
เหมือน กบ หนัง และ เก็บ ไว ใช่ น เคียว ก* น  เนํ้อ เลือก ที่ นัว นอ ย่า ให้ มี พ* ง 
ผืดแ ละ ปน ม* น  มา ห' น บาง  ๆ  แนัว คลุก เกลือ บ่1 นคิน ประสิว ขยำ ในัเ ขำ 
เนั้อ  แนัว ห่อ ฟ้า ขาว ที่ สะอาด ท* บในั แหง แนัว ผสม อํ้งํ้ นัก หน่อย  เหยาะ 
นัาผึ่ งนิค  เก ล่า ให้ เข้า กน แล่ ว เอา มาส' II และ ซอย ข่า อ่อน’ ซ* บ นัว ย  แนัว 
จึง เก นัาม ไ เห มูหนั ง หมู ลง  ถ่าย, ง' ไม่' ใช รง บน เบน นัอน ประมาณ เท่า 
ฟอง ไข่ เบค  บีบ ในัแ น่นแ นัว ห่อ ใบตอง ให้ มิค อย่า ในั ลม เข่า ไต้  นัด 

นัว ย เชือก แขวน ไว้  เมื่อ นัอง การ จึง ค่อย ปรุง เครื่อง  นัาง ไค้ ฅง๎ สาม กึน 
เนั้อ หมู หนึ่ง ชํ่ ง ใช้ กิน ประสิว  ๘  สลึง  เกลือ  ๒  สลึง 

วิธี ห่อ หมู แนม ที่ จะ ร* กษา ให้ มิด ลม  นัอง ใช้ ใบตอง มาก และ 
ใหญ่  กึอ ชน แรก ห่อ ในั เหมือน ห่อ ยา จึคที่ เขา ใส่ กะ ทง  แล,, ว ใช้ ใบตอง 
ลี่ เหลี่ยม สอง ใบ ห่อ นอก  วิธี ห่อ อย่าง เคียว นับ ห่อ ขำ ง ใน  แท่ ว่า ท* อง 
ฅลบ ชาย เหลี่ยม ของ ใบตอง ลง คลุม ห่อ โอบ ให้ มิด ห่อ ใน  จึง หยิบ อีก  ๒ 


๓๓) 


ชาย ซึง รีด เหมือน รูป ขนม เทียน น นก ล่บล งก สุม ห่อ  จึง ก่อ ยม* ภ ควย 

เชึ อก แขวน ไว้  อย่า เพ่อ ผสม ข่าว ไว้ กำ ง จะ พา เปรย ว 

เก รอง ปรุง หมแ นม มืน่า ฅาล ทราย  กระเทียม ดอง  หอม แหง 
สม ซ่า  ถ่ว้ลิ สง ค ว บน  พริก แดง  มะนาว  ใบ สำ หริ บร่บ ประทาน  คือ 
ใบ ทองหลาง หรือ ใบ ผ* กก าดก็ ตาม แค่ จะ ชอบ ค* ดร อง จาน  เกรึ่ อง เหล่า 
นั้ซอ ย เบน เส้น เล็ก  ๆ  เก ลำ ลง ชิม คุใหํ เหมาะ  เมื่อ คลุก จึง ค่อย ใส่ ขาว 
กํวใ หมาก หน่อย  หน พริก แดง โรย หนำ 

วิธี ค ว, ข่าวสาร  ฅ* อง ล่าง เสีย หน่อย แล้ ว้กํว์ กํวิย ไฟ อ่อน  ๆ  ต่อ ง 
การ ให สุก ระอุ  กำ ใช้ ไฟ แรง มก ไม่ ค่อย สุก ดี  และ พา ใหโ หลื อง แก่ ไม่ 
น่า รบ ประทาน 

๖.  ขนม เบ อง ญวน 

เครือ ง  ะ—  แบ ง ข่าว เข่า  น่า ม ไ เหม  กุ้ง สค  เนั้อ ห น่ปน ม* น  มะ พราว 
กํว เขียว หง สุก  ไช โ!!  ถ' วสี สง ก' ว สุก  ผํก์ขี  ใบ หอม  ถ่วง อก  เต่า ทู้ 
เหลือง  เกลือ  นา ฅาล ทราย  ขมั้น  ไข่ เบ็๋ด  พริก ไทย  น่า ปน ใส 

วิธี ทำ  ะ-  กํว เขียว เราะ แช่ เสีย ก่อน เมื่อ หง ถ" วสุก แล่, ว จึง ผด ไส้ 
กือก้ ง  มะ พร่า ว ขูด  แล่ วิฒั' ไป ต่วย กน  ผํดค ล่า ย หน้า ข่าว เหนียว 
เหลือง ใส่ เกลือ พริก' ไทย ชิม ดู กำ เหมาะ แล่ ว ต* กขีน่ ไว้  เครื่อง  อื่นๆ  ก็ 
หน เล็ก  ๆ  เตรียม ไว้  แล่ ว้ลง มือ ผสม แบ ง  แบ ง หนึ่ง ทะนาน  ใส่ ไข่ 


๓^ 


เบ็ด หนึ่ง ฟอง  นวค เข') ด้วย กน  เกลือ  ■นำ ตาล  นำ ปูน ใส สก ก รึง 
ถ้วย ชา  ผสม ใหํ ออก หวาน  ๆ  เค็ม  ๆ  รึง ชู รส  เรึอ นำ ขม น ให้ ขน 
สี เหลือง  แบ้- งอ ย่า ให้ ขน น* ก จะ กระ ค่าง  ลำ เหลว น* กก ไม่ กรอบ  ใหโ เท่ 
กว่า ที่จ้ บท" พ พี หน่อย  ลำลอง ทอด ชิม ดูให็ แน่, ใจ ดี กว่า  เจียว นาม น 
หม ให้ เสร็จ  รึง ลง มือ ทอด  เมื่อ จะ ละเลง ต้อง รู้ วิธี นาม ไเ  อย่า ใส่ 
มาก นก  แบ้ งม วน ไป หมด กรอก ไม่ ติด กะ ทะ  เมื่อ กรอก แบ้ ง ให้ กลม 


บาง ดี แล่ วจึง ค่อย ทา นาม' น ให้ ชุ่ม  แล่' าห ยิบ ถ วง อก เรียง ลง ท่อน รึง 
หยิบ เครื่อง เหล่า น น ใส่ ลง ให้ ควร มัน  ผ่กชี ใบ หอม โรยลง เมื่อ จะ 

ใส่ ไส้  ตอง เรียง ลง แถบ เดียว  อีก แถบ หนี ง เวน ไว้ เพื่อ พ้บ  อนึง 
เต้า ห้ เหลือง  ไช โ! เไม่ ต้อง ใส่ ก็ ได้  แบบ เติม เขา ไม่ มี  สำ ห รีบ ผ้, ขาย 


ตอง การ จะ หน น ให้ เห็น ว่า  เครื่อง มาก  สีง จำ เบ้ น คือ ถว เขียว เบ้ น 
สีงชู รส มาก  และ ต้อง ระ ว' งหง ให้ สุก  ระอุ  นึ่ม  ลำ เบ้ นฅา กบ ก็' ไม่ ดี 
ใส่ ก็ ต้อง ผสม ให้ ถูก ตาม แบบ  รึง จะ ดี  คือ  ต้อง พรํอ มก้ง หมู ที่มี มัน 
เจีอ มัว ย และ มะ พร่า, ว ขูคล่ ปลง  เมื่อ ทอ คมั อง ให้ ถึง นา มัน  ป รง แบ้ ง 


ให้ นุ่ม เหนียว ทอด ให้ กรอบ รึง จะ อร่อย 


๙.  หมู สด 

เมื่อ ต, องการ ใชโ นึ่อห ม ใน วน พรุ่ง น  แค่ เกรง จะ ที่ หา ซอ ไม่ ได้ 
หรือ วน นึ่มีเ นึ่อ หมู อยู่ มาก  ควร จะ ร* กษา ไว้ ใช้ พรุ่ง นึ่  จะ ต้ม ไว้ ก็ ไม่ ดี 
จง ทำ เบ้ นเนี อ สด ไว้ 


๓ ลิ่ 


วิธ ทำ:-  เนอ หมู ป ระมา ณ®  ช' ง ท่อง ใช้ ดิน ประสิว ประมาณ 

๒  บาท  เกลือ ส* ก  ต  สลึง  บ่1 นให์ ละ เอีย ค  อย่า ใหห มูเบี่ ยก นำ 
หน เบน ชนก วาง  ๆ  หนา ประมาณ เท่า หน* งหมู ที่ ทอด แล้ว เคล้า ดิน 
ประสิว และ เกลือ ที่ บ่1 น ไว้  นวด ขยำ ให้ เช้า ก* นดีแ ลิว  เรียง ใส่ ที่ ไว้ 
ใช้ ใบตอง สด ปุบ น  แล้ว เอา ส็่งที่ หน์ ก  ๆ  ทบ ไว้  คาง คืน ก็ เหมือน 
หมู สด  แด่ ระ ว* งอ ย่า ใล้ถู กน1 า ก่อน เลย เบน อ น ขาด 


๘.  แก ห! ส หม้นํ ไก่ หรือ เบด 

เค รอง  พริก แหง  หอม  กระ เทียม  ตะ ไคล้  กะบี่  ผก ชี  ยี่ห ร่า 
กระ วาน  อบเชย  คอก จน ทน*'  พริก ไทย  นาม*, น หมู  นา กะทิ  ลูก จ ไ เท น 
ล้ม ซ่า  นา ล้ม  มะขาม  ลิว ลิสง ก* ว  ใบ กระ วาน  เครื่อง  ที่ จะ  ใส่ มี อีก 
แด่ ไม่ จำ เบน จึง ไม่ เขียน ลง ใน ที่น็  เครื่อง เท่า นั้  ล้า ทำ ให้ ถูก ก็ อร่อย 

วิธ ทำ  ะ-  ไก่ หรือ เบด ขนาด ใหญ่  ๑  ฅวท่ อง ใช้ ม  ะ พรำ ว  ๒  ผล 
พริก แล้ง ราว© ๕  หรือ  ๒ 0  เมล็ด  ตะไกร ราว หนึ่ง ตน เขื่องๆ  ห* ว 
หอม งาม  ๆ  ราว  ©๕  หรือ  ๒๐  ห์ว์  ห์ว์ก ระ เทียม ครึ่ง ส่วน หอม ท่อง 
กํว ให้ สุก กะ บิ1  ปง ให้, หอม  ลูก ผว้ าชี ราว  ๓  ชอน โต๊ะ  ย็ห ร่า ครึ่ง ผก ชี 
กระ วาน  ๕  คอก  ชอง สาม สี่งนํ้ ใส่ แด่ น้อย  หน กไป จะ ชวน ให้ รส ปร่า 
ลกจํ นฺทน์  .  คอก จน ทน์  เครื่อง เหล่า นก' วให้ เหลือง หอม คีบ น ให้ 


๔ อ 


ละเอียด ไว้  แล้ว โขลก พริก ขิง ใหใ เห ลก  รึง รวม เก รอง เทศ ลง โขลก 
ล้วย ล้น  ไก่ หรือ เบค ที่ จะ แกง ฅด ชั้น โด ราว ผ่1 ามึอ  ลง ทอด นำ มน หมู 
แด่ พอ ให้ เหี่ยว หน่อย  ๆ  รึง เอา เครื่อง ที่ โขลก ไล้ ลง ผิดก' บไก่  แล ว 
ราด นา!] ลา ลง ผิด ให้ ซึม กบ เครื่อง  แล้ว ใส่ น1 า กะทิ ลง เกี่ยว  รึง ผสม 
น1 าล้ม มะ ชาม ล้ม ซ่า นา ดาล ลง ทีหล้ ง  เกี่ยว ไป จน เรื่] อย  แล้ว โรย ถ วล็ สง 
ทง เมล็ด ลง  ชิม ดุ] ใ หำ ลม กล่อม เปรียว หวาน เค็ม ดาม ชอบ  เมื่อ จะ ฅำ 
ควร หยิบ ชั้น ไก่ ขินชํ กก ระ ดก ออก เสีย ก่อน รึง จะคี 

ง?.  บอ แ เย ■& เค็ม 

เครือ ง  ะ—  แบ ง หมู ซอ ที่ เขา ขาย สำ หรื บ ล้ง เม หลอด คึก ว่า  หม  ก้ง 
ป ทะเล  หน่อไม้ ไผ่ ดง  ปลา หมึก  มไเ แกว  ใบ หอม  บำย เจียว 
โอ เจียว  มาส ฅาค  พริก แดง  นา ปลา  หำ หอม  หำ กระเทียม 

4 

วธ ทำ:-  ปู ทะเล ตม สุกแลว  เอา แด่ เนอ เบน ชั้น เล็กๆ 
หน่อไม้ ล้อ ง ลวก เสีย ก่อน  แด่ มน แกว ไม่ จำ เบน และ ห' น เหมือน ก' น่ 
เจียว หอม กระเทียม ให ไห ลือ ง  เขี่ย เอา ขน ไว้  แล้ว เอา หน่อไม้ ล้น แกว 
ปลา หมึก ล้ดไ ปด วยล้ น  เหยาะ น5 าปล านิค หน่อย  ใส่ นา พอก ลวก' นํ 
สก แล้ว รึง ลง มือ ห่อ  เอา มาส ดาด หน่อย หนึ่ง  บำย เจียว หน่อย หนึ่ง 
โอ เจียว หน่อย หนึ่ง บาย ทา ลง ที่ แบง  รึง หยิบ เครื่อง ที่ ผิด ไว้ นนเ ริ ยง ลง 
แล้ว หยิบ เนึ่อ หมู  กุ้ง  ปู ทะเล  เรียง ลง  หอม กระเทียม เจียว โรย หนำ 


(& ๑ 


ห่อ ให แน่น  เมือ จะ ร* บ ประทาน น่อง มี มีด โต๊ะ  วาง ไว้ คำ ย เพื่อ ไค้ หน 
บอ เปย ะนึ่น่ อง อา ศ* ยห่อ ให่แ น่นจึ งดี  และ ปรุง เครื่อง กลม กล่อม 
ลอง ชิม คูให่ แน่ ใจ เสีย ก่อน, จึง ห่อ  ใบ หอม ที่ จะ ใช้ ซุบ น่า ร้อน สุก เสีย 
ก่อน  ตด เบ็1 น ท่อน ไม่ น่อง หน ละเอียด  น่อง รบ ประทาน รอนๆ 

บำย เจียว  โอ เจียว  ถาม ซือ ตาม ร้าน เครื่อง เค็ม พอ หา ซอ ไค้ 
แบ’ งที่ ใช้ เบน เปลือก น่อง เอา ห่อ  และ เก็บ ไว้ ให้ พ้น ลม จึง จะ น็ม  น่า 
กระ คาง ตอง แคะ ดำ ย ผา เบ ยก 

00.  นา? เา เหนือ!! ลา และ! กัง 

เค รอง  ะ-  มะพร้าว  พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ปลา 
กุเลา เค็ม  กระชาย  กะ บิ1  เน่อ ปลา หรือ กุ้ง 

วิธ' ทำ:-  เครื่อง เหล่ านืเ อาม าน่ม่ พร อม ก' บ ปลา เค็ม  และ 

เนอ กัง  หรือ ปลา ที่ จะ ใช้ น* น  เวน แต่ กะ บิ' ใส่ เมื่อ โขลก แล่ ว  ตะไคร้ 

’  ^11,  ๘ 
ปอก เอา แต่ อ่อนๆ  น่คเ บ็น ท่อน สน' ๆ  หอม  กระเทียม ปอก  กระชาย 

ข่า  ขด ให่ สะอาด  ตะไคร้  หอม  กระชาย  สาม สีงนึ่ เท่าๆ  ล่น  แต่ 

กระเทียม ล่บ ข่า  สอง สีงน่ น่อง น่ อ่ย หน่อย  เช่น  หอม สาม ส่วน ใช้ 

กระเทียม หนึ่ง ส่วน  กระชาย สิบ ส่วน ข่า น่อง หนึ่ง ส่วน  เครื่อง เหล่ านั้ 

รวม กน ได หนึ่ง ส่วน  เน้อ ปลา หรือ กุ้ง  ก็ น่อง มี จำนวน เท่า กน  น่า ปลา 


๖ 
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ขนาด ล่ว ปานกลาง ล่อง ใช้ มะ พราว ราว  ๒  ผล  ปลา กุเลา เค็ม ชน ราว 
ผา มือ  พริก แล่ง ราว  ๙  เม็ด  คะ ไก ริ กระชาย สึง ละ ราว ชาม แกง  กะบี่ 
ราว ผล หมาก ปอก  ข่า  กระเทียม ฅาม ส่วน ที่ บอก แล่ ว  ล่า ไม่ ชอบ 
เผด พริก แกะ เม็ด ออก ใล่ห มด  ล่ม เบื่ เอย ดี แล่ ว เอา ลง โขลก ให้ ละเอียด 
ใส่ กะ บิ' ลงล่ วยก็ นแล่ วก ล่ก ขั้น  แล่ว์ โขลก กระดก ปลา หรือ เปลือก กุ้ง 
ที่ แกะ ไว้ นน เกรอะ  แล่ว์ โขลก อีก จน นา จาง หมด กลืน จึง ค่อย ที่ง  แล่ ว 
ผสม ลง หมอ เกี่ยว  และ ล่อง ใช้ นา ปลา ดี จึง จะ ชร ส  เมื่อ ล่ม เครื่อง ควร 
จะ ใส่ เกลือ สก หยิบ มือ  เมื่อ ป รง ครบ แล่ วฅ องการ เคียว ราว  ๒  ชํ่ว 
นาฬิกา  และ ล่อง ให้ ล่น ล่บเ ล่น ขนม จีน จึง จะ ดี  เครื่อง นอก มี ล่วง อก 
ใบ แมง ล ก  พริก บ่, น หรือ พริก แค ง  ล่วง อก ล่อง ลวก เสีย ก่อน และ ใส่ 
ขม นล่ก หน่อย พอ นวล  ๆ  น่า ริบ ประทาน  ล่า ลง ล่ม จะ พา เ! เอย ไม่ 
อร่อย นา ยา' แล่ อง อา ล่ยร่ บ ประทาน รอน จึง จะ ชู รส 


ซิ©  .  ห มห อง 

เครือ ง:-  หน่อ ไล่ แล่ง  หมู สาม ช1 น  เล่า เจ ยว  นาคา ล  ล่า ปลา  ราก 
ล่กชี  หอม  กระเทียม  โ! เย กก  พริก ไท  ย  ล่า ซีอั้ว 

วิธ ทำ:-  หมู สาม ชน  เลือก ตอน ล่าง ฅะโ พก ของ หม  ล่อง มี 
ห ล่ง ติด ล่วย แต่ พน ล่อง ไม่ ใช้  เอา ลง คม ให้ เดือด เสีย สก หน่อย  แล่ ว ขด 
หน งให สะ อา คดี  คด เบ็1 น ชนสื่ เหลี่ยม เขื่อง หน่อย จึง จุะดี ข นาค เท่า ลี่นั้ๅ 


๔๓ 


หํ่ นรา กผ้ กชี  กํ่ ว้ลูก โ!] ยก ก  ปอก หอม กระเทียม  พริก ไทย ส" ก หยิบ 
หนึง โขลก น่วย น่น  ของ เหล่า น ส่วน เท่า ก" น  แค่ พ' ริก ไทย, ให้ น้อย กว่า สง 
อื่น หน่อย  เอา ห มที่หํ่ น ไว้ ลง ทธค  เมื่อ ทอด หมูคิ อง ทอด ให ออก เหลือง 
และ เน็ อช* ก เหี่ยว หน่อย แค่ อย่า ให้ ถึง กรอบ  พอ แฅก ม่นแ ลิว ใส่ เกรึ๋ อง 
ที่ โขลก ไว้ น่คใ ห, เหลือง  จึง ราด น่า ปลา ที่ ปรุง ไว้ ก' บ เน่า เจั้ย ว และ น่า ตาล 

ลง  ต่อ ง ให้ ซึม จึง คิก ลง หมอ เอา หน่อไม้ ที่ ลวก แส่ ว โรยลง  และ วาง หมู 
ลง เบ็1 น ชน จน กว่า จะ หมด จึงน่ ง เคียว  เมื่อ หมู เบ เอย จึง ใช้ ได้  ฅอง ชิม ด 
ให้ แก่ ท1 ง เค็ม และ หวาน  และ น่า ซึอํ้ว ประสงค์ จะ เหยาะ ให้ น่า แกง มีสี 
เข็ม เท่า น น  น่า จาง ไม่ น่า ร* บ ประทาน  เมื่อ จวน ไค้ ที่น่ด ใบ หอม  หรือ 
ใบ กระเทียม ลง น่วย  แด่ ใช้ ใบ กระเทียม ดี กว่า 

ประมาณ ส่วน เครื่อง  หมู  ๒  ช* ง  น่อง ใช้ น่า ปลา ราว ชาม แกง 
น่า ฅาล เกือบ  ๒  บก  เน่า เจ ยว ราว  ๒  ฟอง ไข่ เบ็่ด  เครื่อง เจียว โขลก 
แน่ว ราว ฟอง ไข่เ บด  หน่อ ไม พอ ควร กบ หมู  หน่อไม้ ก่อน ใช้ฅ อง ลวก 
ให้ อ่อน แน่ว มา เลือก และ น่ด ให้ เรียบ รอย  คน เอา น่า ขื่น ออก ให้ หมค 
ถึง ไผ่ ฅงก็ มี ขื่น  หมห อง น่บา ง ท่าน ชอบ ดอกไม้ จีน  และ บาง ท่าน ชอบ 
แด่ หน่อ ไม แห้ง ใบ กระเทียบ  หน่อ ไห้ สด ก็ ใช้ ไค้  แน่ว แด่ ผู้ ชอบ 
รบ ประทาน อย่าง' ไหน ก็ ใช่ อย่า งน่น่  บาง ท่าน ไม่ ชอบ โ! เย กก ก็ งด เสีย 


๔๔ 


0เฮ.  หน่อ ไม2 บวช ชี 

หน่อ ไม, สด ห' น บาง  ๆ  ลวก พอ เทียว บีบ นำ เสีย หน่อย  เอา นำ 
กะทิ ฅํง ไฟ  แล้ว หิต ป ลาก เลา เค็ม ขูด ล่าง ให่ สะอาด  หว ไม่ 1ช้  ลง ฅม ใน 
กะ ทะ  พอ สก แล้ว ห* ก ขน  แกะ เอา เน่อ และ เอา กาง ทิเห ลือ เอา นำ ใส่ 
หม่อ ดำ ย  ซึง ใส่ หน่อ ไม่ ลง กบ เน่อ ปลา  เกี่ยว ไป ควย กน  พอ หน่อไม้ 
เข่า กะทิ ชิม ด  เรือ นา ล้ม มะขาม ให้ มี รส เปรย ว  เค็ม ไม่ดํ อง ใส่ เพราะ 
ปลา กุเลา เค็ม อยู่ แล้ว  เมื่อ ชอบ รส อย่าง ไร ก็ จง ชิม เอา ฅาม ใจ  ใบ มะ กรด 
ซอย  ผํกชี เลือก เด็ด แต่ ที่ อ่อน  คะ ไคร้  หำ หอม ซอย เฉลียง ให้ บาง ที่ สุด 
หยิบ คู ให้ นี่ม มือ จึง ใช้ ไค แล  ะ ควร ใช แต่ อ่อน  ๆ  เมื่อ ฅก ลง ชาม จึง หยิบ 
เครื่อง เหล่า น่โร ย หนา  แต่ ใบ มะกรูด พริก แดง ผกชี โรย บน อีก ที ให้ แล ค 
น่า ร* บ ประทาน  ฅํม หน่อ ไม บวช ชีน่  ล้า ใช้  ๒  ชาม  มะ พรำ ว  ๑  ซีก 

ปลา ก เลา ซน เท่า สาม นั้ว  ก็ ควร ล้น  หน่อไม้ ใส่ ดาม ส่วน น่า แกง 

๘!  ’  - 
เบน เหมาะ 


©ต.  ไส กรอก!] ว 

เครือ ง:-  ไส หมู ขนาด เล็ก  เน่อ หมู  มะ พรำ ว  ล้วลิ สง กํว  พริก แห้ง 
หอม  กระ เทียม  ฅะ ไคร้  ข่า  ราก ผก ชี  กะ บิ)  เกลือ  น่า คา ล 
ไล้ หมู ลาง ตาม วิธี ที่ บอก ไร้ ใน หมาย เลข ที่  ๓  น่น่ 


(5! (^ 


วิธ ท0' ไ:-  ถ็าเ นํ้อห ม  ๑  ชง  มะ พรำ วฅ อง  ๑  ผล  พริก แหง 
ราว  ๕- ๗  เม็ด  หอม คาม ส่วน พริก  ท ระ เทียม นอ ยก ส่า หอม  คะ ไคร้ 
๑  ส่นย่ อม  ๆ  ราก ผก ชี ราว หยิบ มือ หนึง  กะ บิ เท่า ซก หมาก ปอก  โ ‘ยล ก 
ให้ ละ เออ ฑ  แล ว, ใส่ ถ'1 ว ลิสง ลง คาม ควร ก้ บ หมู  โขลก ส่วย กน ให้ ส่วแ ตก 
เล็ก  ๆ  อย่า ใ หละ เอียด เกัน ไป  เนือ หมู 1ห้ มืมน คิด ดวย  หน ส เห ล ยม 
ราว เมล็ด ขำ ว โพด ใส่ ลง ใน กะทิ ข่น ๆคว้ ก เครื่อง ที โขลก ไว้ ลง กวน ผสม 
นาคา ล นา ปลา คีลง  กวน' จน เข่า กิน ดี  แล ว ใส่ ใบ คอ ง' บิง  ลอง ชิม 

โห่ เหมาะ จึง กรอก ใน ไส2 หมู  วิธี กรอก ตอง ใ ซก รวย อย่าง ที เรา กรอก นำ 
ปลา และ ใช้ ไม คะ เกีย บ ดุน ส่ง ไป ส่วย  อย่า ให้ แน่น เทิน ไป วะ แตก  เมือ 
กรอก เสร็จ แส่ วิ จึง ปู ใบตอง ลง ใน กระ ส่ง หรือ ตะแกรง  แล ว เอา ไม สด 
ที่ ผ่า ไว้ มา วาง บน ตีน กา  จึง หยิบ ไส กรอก ขด ลง แล ว วาง ไม้ ตน กาบ1-1 อก 
ชน หนึ่ง  แส่ วิ เอา ขํ้น ย่าง ส่วย ไฟ กาบ มะ พร ทีว  อย่า ให แรง นก วะ ไม่ ทน 
ระ อ  แส่ วิ เอา ใบ ฅอง ซอน ก* น หลาย ใบ บี่ด ขาง หน ที  พอ สุก ระอุ ตี แล วก็ 
ให้ ยก ลง อย่า ทั้ง ไว้ นาน  นำ มน ตก มาก วะ แหง ไป  เมือ จะ เอา ลง จาก เคา 
จง เอา กาก มะ พร็ ที วสา ด เข, ที, ใน เฅ ว, ให่ กวน: กลุ้: ม’ จบ ไ สัก' รอก จึง วะ เ, หล็ อง 
น่า ร ไ] ประทาน  เวลา!] ง ส่อง เข ที ใจ ส่ง เก ต  บาง ที ส่อง ใช้ ไม แหลม นอ ยๆ 
แทง เจาะ ให้ ลมรํ วอ อก  มิ ฉะ น น จะ พาล แตก  ถที ผูก ขอ ละ กำ ได้ ก็ วะ 
ก้น แตก ได้ ตี  การ เจาะ ไม่ ค่อย วะ คีม นตก มาก นำ เสียดาย  การ ปรุง เครื่อง 
ส่อง การ ออก หวาน นิด หน่อย จึง วะซู รส  เวลา ร้ บิ ประทาน ควร อ* ง ให้ ผิว 
กรอบ  ๆ  หน่อย จึง จะ ตี 


/ 
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®ป็เ.  ส '๙ เฅ๊ ๙ เน้อ หมูแ ละ; เน้อ วิว 

เครือ ง:-  พริก  หิว หอม  กระเทียม  ฅะ ไคร้  ราก ผ้กชี  นา ปลา  กะ บิ1 
เกลือ  ลูก หิว กร่ำ ส  หรือ ลกโ พธิ ประสาท  ขมั้น ช* น  มะ พร่า ว 

วิธ ทำ:-  เลือก หมู ที่เนั๊ อ ละเอียด มี หิน ปน นิด หน่อย  หิน เบน 
ชน บาง  ๆ  ไว้  แล วก นก ะ  ทิให้ ชน แช่ที ง ไว้แ ล้ว จึง ปรุง เครื่อง  หมู 
®  ช' งใช ไ) ะ พร่า ว ราว  ๑  ผล  เผื่อ เบน นา จม ด้วย  พริก แห่ง หรือ สค 
ก็ ได้ ร่า ว  ๒  เม็ด  หอม  กระเทียม ดะ ไกร้  ราก ผ่กชึ  คให์ ควร กบ พริก 
กะ บิ! ราว นว แม่ มือ  ลูก โพธิ ประสาท ราว  ๓  หรือ  ๔  ลก  เกลือ ส* กห ยิบ 
หนึ่ง  ขม็น ราว อง กุลี  โขลก ใหิ ละเอียด แล วก ว* กใส่ ลง ที่ หมู แล้ว 
เกลา ให้ เข้า ก ไอ ย่า ให์ เหลว แล ว เสียบ ไม้ เล็ก  ๆ  ใช้ มือ กด ใหโ เบน  แล ไ 
วาง!] ง ไฟ อ่อน  ๆ  จึง ฉีก ใบตอง ให้ เบึน ฝอย ชุบ นํ้า กะทิ ที่ รอง จาก หิว 
ทา ลง บน หมู บ่อย  ๆ  ขณะ ที่ กำ ลง ปัง 

ทำ นำ จิ ม:-  เอา หิว กะทิ สก ท พ พี หนึ่ง ผํคใ ห ตก มน  แล้ว จึง เอา เครื่อง 
ที่  โขลก ไว้ อย่าง เดียว กบ ที่ คลุก หม ลง ผด ใน กะ ทะ  ให้ หอ มดี แล้ว ใส่ นา 
หาง กะทิ ลง ผสม นา ส ไ มะขาม ลอง ชิม ดใหิ เหมาะ  หรือ จะ ชอบ นา ฅาล 
ก็ เหยาะ ได้ ดาม แค่ จะ ชอบ  เครื่อง นึ่าพ ริก จะ ปรุง โขลก ที เคียว แล้' ว 
แบ่ง ก็ ไค้  แค่ ต อง ปรุง ให์ มาก เบึ่น สอง ส่วน' จึง จะ พอด้ องการ  นา จม 
อีก ชนิด หนึ่ง ใช้ กะ บิ! สิงคโปร์ ปัง ให้ เหลือง โขลก ก* บ่ พริก แดง และ เกลือ 


๔  ๓) 


แล่ วหํน ตะ ลิง ปลิง หรือ มะยม ก็ ไล่ เก ล่า หรื อบ บ โขลก ให้ เบ็1 น ห้า  ใช้ เบน 
นำ ริม เหมือน กน  การ!] งอ ย่า ใช้ ไฟ แรง ค่อย  ๆ  รม  ถา- ใช้ เน้อ ล วน 
ก็ แหง ไป  ลำ ม้ น ก็!] ง ลำบาก ล่อง เลือก พอ ควร 

สะเต๊ะ นืบา งก น ใส่ ผก ชี  ยี่ห ร่า  พริก ไทย ควย 


จ&.  แกง ตม เซ่ง จ  (ไข่ ดิน หมู) 

เครือ ง  ะ-  เนอ หมู  ต* บ เหล็ก  ไข่ ล่น หม  หอม  กระเทียม  เห ลำ โรง 


เล็ก นำ) ย 


ว้ธ ทำ  ะ-  นำ เซ่ง จั๊มา ลอก เยื่อ ขาว  ๆ  ภาย นอกออก หมด แล่ ว 
ผ่า เบน สอง  ฝาน เนึ่อ ห้า ภาย ใน ออก ให้ หมด ก วํ่าห ล่ง ลง จก ให้ เ!! นฅา สี 
เหลี่ยม เล็ก  ๆ  แล่ ว หน ชน เท่า น็ว ล่อ ย  ลํ บ ห' น บาง  ๆ  ตาม ขวา งชํ้น 
เนอ หมห น ไว้ ต่าง หาก  ต* บ และ เซ่ง จั๊ฟ อก เกลือ ให้ หาย เมือก  เอา นา 
กำ ล่ง เดือด พลุ่ง เท ลง ลวก ใน ชาม  ให สก ขาว แล่ ว ส่ง ซ้น เหยาะ เหล่า โรง 
ลง เขย่า ล่าง อีก กรง หนึ่ง แล่ ว แช่ ห้า เย็น ไว้  เรียว หอม กระเทียม  ให้ 
เหลือง เขี่ย ขน แล่ ว ใส่ เนึ่อ หม ลง ผด ใส่ นา ลง ล่ม  กอย ล่กฟ อง อย่า ให้ 
ห้า ขุ่น  ใส่ ห้า ปลา ชิม ดี แล่ ว  จึง ใส่ เซ่ง' รีต บ เหล็ก  ใบ หอม ที่ ห* น 
ละเอียด ไว้  แล่ ว รีบ ยก ลง อย่า ตง ชำ จะ กระ ล่าง  ล่กชี  หอม  กระเทียม 
เจียว  พริก ไทย โรย หนำ ชาม  การ ใส่ เหล่า โรง ลาง ล่วย น น ประสงค์ จะ 
ให้ หอม ชร ส  อนึ่ง ล่บ เหล็ก ล่อง ล่าง มากกว่า เซ่ง จั๊ เพราะ จะ ให้ หมด 
ห้า แดง  เมื่อ แช่ ห้า เย็น ล่า เห็น ล่ง แดงอยู่ ก็ แก้ไข ลาง ออก ให้ ห มด 


๔ ต่ 


เค รอง : 


©๖.  แกง รอน 

'  ห ม สาม ช1 น  กัง สด  ปลา หมึก แห่ง  ลก ชิน หมู หรือ กุ้ง ก็ 
ได้  กุ้ง ห้อ น  ห* ว ใจ หม  เนอ ไก'  ฟอง เท่า ทู้ แหง  กระดูก หมู  วุ้น เสน 
เห็ด ห หน  ห้วผ้ ก กาด  ท่ น่ห้ก กาด หรือ กลํ่า ปลี 

วิธื ทำ:-  เครื่อง แห้ง เหล่า น่น แช่ ให้ หน่าย  เลือก ล่าง ฅค 
ให้ เรียบ ห้อย  เนอ ไก่  ห่า ใจ หมู  กุ้ง สด  หมู สาม ชิน  ห้ม ให้ สก ช่อน 
ขน  แล วเฅิ ม นา ลง ใน หมอ ให้ มาก ทบ กระดก หมู  เปลือก กัง  เหงือก 
กัง  แต่ อย่า ให้ มน กุ้ง ติด เลย  ใส่ เกลือ หน่อย  นา ปลา หน่อย  เกี่ยว 
ไป ให้ ออก หวาน เรียก ว่า นํ้า เชอ  ผก ที่ จะ ใส่ ฅด ชน เพ ยง เท่าๆ  ผก ถ* ว 
ลิสง  หมที่ ลอก ไว้ ก็ห้น่ คลาย ก’ บ ผก แต่ ย่อม กว่า หน่อย  ห้วใ จหม ท่อง 
ห้ด์ส อง จึง ค่อย หน  เพราะ หน ยาว มาก  กุ้งห้ น ตาม ยาว ห้ว ไม่ ฉีก เท่า , 
หม  อก ไก่ เมือ ฉีก ออก เบึน เสน ยาว มาก จง ท่ดเ บน ท่อน แห้ว จึง ฉีก 

ปลา หมึก ให้ หมก ถ่าน อ่อนๆ  แล่ ว่ทุบ ให้ น่ม  ฉีก ให้ เบน ฝอย ระว้ 'ง จะ 
พน กน เบน กลุ่ม  หรือ จะ ใช้ ห้น่ ดิบ  ๆ  ก็ ได้  แต่ เผา ชู รส กว่า  กัง ห้อ น 
แช่ นา ฉีก เมื่อ จด เครื่อง แห้ว ทุบ หอม กระเทียม ไว้  หม สาม ช1 นที่ห น ไ 
เอา ลง กะ ทะ เขี่ย ให้ แตก ม*, น เล็ก น่อ่ย  จึง ใส่ หอม กระเทียม ลง ก' วพอ 

หอม ใส่ห้ กล ง ห้ดห้ บ ปลา หมึก  ฅท่ ลง ห ห้อ ใส่ นา เชอ ลง ตม ห้วย ห้น จน 

ผก สก, จึง ใส่ เครื่อง ที่ แช่  เกี่ยว ให้ เรื่ ย่อย เช่า กน เมื่อ จะ ยก ลง จาก ไฟ (ๆๅ 7 


9^ 

ว 


๔ ส์ 

ใส่' ใบ ขน ฉ่า ยหรึ อต่ง โอ โรย ดำ ย ก็ ยึงที  บาง กน ใช้ ไข่ เรียว ห' น โรย หนำ 
แต่ ก ไม่ ทำ ใหชู รส อะไร ขน  อนึ่ง ลก ชั้น ที่ จะ ผสม คาม ที่ บอก ไว้ น8 น  จะ 
เบ็น หมู หรือ ปลา กุ้ง ก็ ได้  แต่ ก่อ ง โขลก สบ ให์ ละเอียด และ ต่อ ง ถึง 
เก รอง  เพราะ ตม ถูก นา จะ พา รีค  เกรื่ อง ที, จะ คลุก ต่อ งมีก ระ เทียม 
กาน ผก ชี หรือ ราก ผก ชี  พริก ไทย นำ ปลา  เมี่อ คม อย่า ให้ นำ รุ่น หม่น 
ชอน ฟอง ออก  อนึ่ง หำ ใจ หมู จะ ลวก ต่อ ง ผ่า ลำ งใหํ หมด เลือด ภาย ใน 
มิ ฉะ น์น จะ ทำ ให้ นำ รุ่น  สรรพ แกง รีด ถา นำ รุ่น ก็ ไม่ น่า ร ไ] ประทาน 
นำ เชอ ที เคียว ไว้ นนที่ ง ไว้ ใ ห, นอน กไเ ริน เอา แต่ นำ ใส 

©๙.  แกง จบ หวย 

เครือ ง:-  กุ้ง  ไก่  ปุ ทะเล  ซี่ โก รง หม  ลูก ชั้น  หนัง หมู  เห็ด 
หอม  ปลา หมึก แห1 ง  หำ ผก กา ค  หน่อไม้ ไผ่ ฅง อ่อน 

วิธ ทำ:-  ต่อ ง เคี่ยว นำ เชั้อ เหมือน กน  (ค หมาย เลข© ๖) 
กัง  หมู  ไก่  หำ กัง ไม่ ใช้  เนึ่อ กุ้ง เมื่อ ต่ม สุก แล่ วนํน ตาม ยาว  ต่ค 
เพียง สอง หรือ สาม ท่อน  ซี่โครง หมู ต่อ ง เลือก. ที่ อ่อน และ เนั้อ พอ 
หนา  ๆ  ต่ค ชั้น สี่ เหลี่ยม เพียง สอง องคุลี  ไก่ ใช้ เนึ่อ ลำ น  ฉีก หรือ ต่อ 
เท่าๆ กบ กัง  ลูก ชั้น บน แบ นๆ สี่ เหลี่ยม  ปลา หมึก ก็ฅค เท่า กบ เกรึ่ ยิง 
หำ ไม่ ใช้  แล ว จก เบ็น คา สี่ เหลี่ยม เหมือน เซ่ง จั๊  หนัง หมู แห่ งที่เ ขา 
ทอด แล่ ว้ต่ด้ ชั้น เท่า เก รื่อง เหล่า น, น  เห็ด หอม แช่ พอ หน่าย อย่า ให้ 


0^ 


๕© 


เหลว  ข คผ' ว คำ ออก แล*' ว่ ล้าง บึบใ ห่หม คน' าเห ลึอง  ล่า ดอก ใหญ่ ให้ 
ฉีก สอง  วิธึต่ ม เหมือน แกง ร้อน 

0๘.  ตม หอย โข่ง ท ๙ เล 

เคร อง:-  หอย โข่ง ทะเล กระ!) อง  กัง สด  ลูก ชน  หอม กระเทียม เจียว 
ผํกชื  ใบ หอม  พริก ไทย น1 า เชอ 

วิธ ทำ:-  นำ หอย โข่ง กระ!] อง มา ห' น ให บาง  ๆ  แล่ ว ล้าง ให้ 

^  1”  1  “1,  1,  1 

สะอาด  เอา กุ้ง สด มา ต่คห่ วอ อก ลวก แต่ต่ ว  อย่า ให้ นา มาก พอ สก ให้ 
แห่  งไ ป ด้วย ก้น  ล่า นา มาก จะ พา ให้ เนอ เ!] อยแ ละ ชืด ไป  ชี่ โก รง หมู ต่ค 
ร้น สี่ เหลี่ยม เท่า สอง นั้ว เกี่ยว ให้ เ!] อย  กุ้ง ปอก แล้ว ผ่า คาม ยาว ต่วเ บน 
สอง ชน  หอม กระเทียม ทุบ ให แตก  แล้ว หน ใหโ สมอ กน  อย่า ใช้ ส ไ] 
ม่ก จะ ไหม โพ รา ะ ละเอียด เกิน ไป เจียว เหลึ อง  ใบ หอม ห* น ละเอียด ผํกชี 
เด็ด แต่ เล็ก ฟ้อ ย  เครื่อง เห ล้าน สำ ห ร*!! โรย หนา ชาม  แล้วกรอง นา เชอ 
ให้ ใส ร้น ต8 งไฟ ใส่ ชี่ โครง หมู ก* บ หอย ที่ เตรียม ไว้ นนล งต่ม ใส่ นา ปลา  ชิม 
ให้ อ่อน เค็ม ไล่ หน่อย เผื่อ ลูก ร้น จะ ออก  เมื่อ จวน จะ ยก ขน จาก ไฟ จึง ใส่ 
กัง ก* บใบ หอม ลง ไป พอ เดือด ก็ ยก ลง  เมื่อ จะ ใช้ จึง ใส่ เครื่อง โรย หน้ๅ อี โ] 
ดือ  พริก ไทย  หอม  กระ เทียม  ผํกชี 


อ ๙.  ตม ลูก รอก 

เครือ ง  ะ—  ไส8 หมู  ซี่โครง หมู  ลูก ชั้น  ปลา หมึก แหง  กุ้ง สด  ไข่ เบ็่ด 
กะ หลํ๋า ปลี หรือ หำ ผำ กาด ก็ ไค้  นา เชอ 

วิธ ทำ  ะ—  เอา ไส้ อ่อน หม มา ขยำ น้ บ, ใบฅ อง เกลือ บ่1 น  1ห้ ห ลาย 
หน  แล็ว์ กลบ ขำ ง ใน ออก ฟอก จน หมด เมือก  (ดู หมาย เลข ๓)  ไม 
น้อง ทำ วิธี อื่น น้า งเ ท่าน นก ใช้ ไค้  แค่ เมือ ลา งอ ยา ลอก หรอ ฉก จะ รำ 
เมื่อ ลำ ง เสร็จ แลำ อย่า กล* บ อีก  ผูก แขวน ให สะเด็ด นำ  จึง เอา ไข่ เบ็ด 
อย่าง น้อย  ๓  หรือ  ๔  ฟอง  ต่อย ลง ที่ ผสม พริก ไทย นา ปลา  ดี เล็ก 
น้อย อย่า ใน้ฟ จน เกิน ไป นก จึง วาง ลา  เน กระทะ นำ เย น ใช้ ใฟ ออ น  ‘ๅ  กอย 
ระ วำ  น้า แข็ง ฅว รีบ ยก ลง จาก ไฟ  แม้ นำ เด อด แรง มก จะ พา แตก  เม อ 
ไค้ ทีแ ลำ จึง หํน ชิน เท่า  ๆ  ครึ ง องคุลี  กระดูก ซี โครง หมู  กุง สด  ทา 
เห มอน เช่น เคย วก บ หมาย เลข  @๘  แฅ ลูก ชน ตอง ไช หมู ม เนอ  และ 


เท่า สอง น้ว  จำ เบี่น ฅาสี่ เหลี่ยม เหมือน เซ่ง จั๊แ1 ต่ชิน เข อง  ๆ  กะ ห ลำ ปลี 
อย่า ใช้ โบ มาก น้กน้ ด ชั้น เขื่อง  ๆ  หำ ผำ กาด ชน เท่า ชิน ลูก รอก  ลงน้ ม 
ดำ ยก' น  เมื่อ ชั้น ลูก รอก บาน ดู งามดี แล ว จึง ใส่ คุ้ง' ดีห้น ไร้  เมือ ฅกก็ 
ใช้ เครื่อง โรย หน้า ชาม เหมือน, ห มา! ย เลช  ® ๘  ถา มี ใบ ขึน ฉาย เด็ด ลง 
เล็ก น้อย น้วย ยง ดี  เมื่อ น้มร ะน้ง อย่า ให้ นาน กง คุ่น ไค้ 


(^๒) 


๒0.  ตม เห็ด หอม 

เครือ ง:-  กุ้ง สค  เนอ หมู  ลกช่ น  ปลา หมึก  เครื่อง โรย หนา 
เห็ค หอม 

วิธ' ทำ:-  เห็ด หอม แช่ พอ นุ่ม  ลอก ผิว ดำ ออก แล้ว น้ด ฉีก ให้ 
เรียบ รอย  หมู กัง ห' นชน ยาว  ๆ  ปลา หมึก ห' น เบึน ฝอย ยาว  ๆ  หน่อย 
แล้ว เจียว หอม กระเทียม พอ หอ มดี  ใส่ หมกุ้ งที่หํ่ น่ไล้ ลง ผิด ไป พอ ท ว 
ก' บ นา  ใส่ ปลา หมึก ล้ม ควย ล้น กอย ฅ* ก ฟ่อง  เมื่อ ไค้ ที่ แล้ว จึง ใส่ เห็ด 
ที่ เตรียม ไว้  ใบ หอม คอน ขาว  ตด เมื่น ท่อนๆ  ลง ไป พอ เดือด พล่าน 
ก็ ยก ขน ได้  เครื่อง โร  ย หนำ อย่าง เคียว ก ไ] ห มาย เลข  ๑๘ 

๒๑.  ต ม์ม “ค กล้ โร น 

เคา อง:-  กุ้ง สด  เนอ หมู  ปู ทะเล  เครื่อง โรย หน้า มี ม' กก ะ โรนี 

เบ็1 นเนั๊ อ 

วิธ ทา:-  ฅอง มี น้า เซ อ  (คู หมาย เลข  ๑๘- ๒0)  กัง  หมู 
ปู น้อง ลวก ให สุก  นำ ม* กัก ะ โรนี มา ตม ให้ นุ่ม  แล้ว คด เบน ท่อน ราว  ‘สุ 
สอง องคุ ลี นั้น  ๆ  เกี่ยว ไป กบ น้า เชอ ที่ กรอง ไว้ ใส แล้ว น้น  กุ้ง หมู ห* น 
เล็ก  ๆ  เท่า ชนม้ กก ะ โรนี  ปู ทะเล แกะ แค่ ล้า มอ ย่า ใน้แ ตก รวม ไว้ น้วย ล้น 
ชิม น้า เชอ  เมื่อ เห็น ว่า ไค้ ที่ แล้ว จึง ใส่ เครื่อง เหล่า นั้น ลง  มี ใบ หอม 
น้ดเ มื่น ท่อน ควย เล็ก น้อย  เครื่อง โรย หนำ เหมือน หมาย เลข  ๑๘ 


& ๓ 


๒๒.  ต มรํง นก 


เคร อง:-  กุ้ง สด 
วิธ  ทำ  ะ— 


เนื อ ห ม  ปู ทะเล  ร*’ ง นก 

เนอ หมู เลือก เน็อ ที่ ละเอียด ขาว  ก้งใ ช แด่ เนอ  ป 


ก็ ใช่ ใ เด่  กาม  ลูก ชั้น  ของ เหล่า นด่อ งตไ เให สก แล่ วิ หน เบึน เสน เล็กๆ 
รง นก แช่ ให้ ชั้น นำ  แล ว เลือก ใหํ สะอาด คีสง ใส่ กระชอน ไว้  แล ว เจียว 
หอม กระเทียม เขี่ย ขน แล้ว ใส่ นา ลง  เมื่อ เดือด แล้ วจี ง ใส่ เครื่อง กุ้ง หมปู 
ลง  ใส่ นา ปลา ชิม เหมาะ คีแล ว  โรย ใบ หอม ห น ละเอียด ลง ไป ก้ บรํง นก 
พอ เดือด พล่าน กียก ลง  เมื่อ ห่ก ลง ชาม จึง โรย ใบ หอม  กระเทียม เจียว 
พริก ไทย  ใบ หอม ใส่ เล็ก นอ ย ไม่ กวร ใ ชมา ก  ล้า จะ ดม อย่าง พล  ๆ  ไม่ 
ดอง ใช้ รง นก ก็' ได้  ใช้ วุ้น ร* งนก แทน เอา  ลาง นา ให่ ไห มือ น ร* ง นก ก็ 
ใช้ ได้  ห่ม ข อง อย่าง นไม่ ใช้ เกี่ยว  กัง  หม  ปู ทะเล  ลูก ชั้น  เหล่ าน้ 
ล้า เคี่ยว จะ ชืด หมด  แด่ ห่อ ง ใช้ ร* บ ประทาน รอน  ๆ  พอ สุก ก็ ไป ฅง ให้ 
ร*' บ่ ประทาน  ล้า จะ ห่อ ง อุ่น อีก ก็ เสีย รส  ตำ ร ง์นก เมื่อ ล้าง ห่อ งใ ชก วาม 
ประ ณีฅ ให้ ละเอียด จึง ได้  เพราะ ขน อ่อน มาก  และ ล้า สะ เพ ร่า ก็ ไม่ 


ทน เห็น 


๒๓.  ตม โคลง เบด 

เคร้ อง:-  พริก ไทย  ราก ผก ชี  หำ หอม เล็กๆ  ข่า  กะบี่  นํ้าป ลา 

นา ดาล ทราย ขาว 


& (&. 


วิธ ทำ:-  เบด แก่ ที่ อำ น มาก ท่า ใหห มด คืแก็ ว  ฅ่ดเ บ็1 น ท่อน 
เขื่องๆ  ไว้ ส่วน หนึ่ง  เครื่อง ใน ของ ม* นไม่ ตอง การ  แล ว จึง ปรุง เครื่อง 
ผสม  เบ็ด ตำ หนึ่ง ต้อง ใช้ พริก, ไทย  ๙  หรือ  ©0  เม็ด  ราก ผํกชี หยิบ มือ 
หนึ่ง  ห ว หอม ราว  ๕  หำ  กะ บ ประมาณ ผล แห่ วิ จีน ย่อมๆ  ข่า ท่อน 
ยาว สี่นั้ว ปอก ลาง ให้ สะ อา ค แลำ ทุบ ใหแ ตก  ๆ  เครือ ง อื่น  ๆ  ลง 
โขลก ย่อย ให้ ละเอียด  แลำ ละลาย ลง ทมอ ทงเ บ็1 ด และ ข่า พรำ มกํน 

เกี่ยว เมื่อ เดือด คอย ตำ ฟอง จึง ผสม นึ่า ตาล  นา ปลา ลง  ลอง ชิม ค  เมื่อ 
เ ต้อย เบ็1 น ใช้ ไค เวลา ชิม ควร ส่ง เกฅ ว่า  รส เครื่อง ตึง ใด อ่อน ก็เพ็่ ม อีก 
ข่า ที่ ใส่ ต้มนํ นเมึ่ อมีก ลี่นแลว ควร  ตก  ออก  เสีย  ถา  ไม่  ออก  รส  ก็  กด 
ใหโ เต กอ อก อีก  เมื่อ เวลา ทำ เบ็ด ตำ งด ที่ เหม็น สาบ ของ ม”' น  คือ ที่ สด 
ก็ น ม่นมี เม็ด เบ็1 นไฅ ขาว  ๆ  ต้อง ผ่า  เฉือน ออก  มิ ฉะ น8 นจะ พา ใต้ สาบ 


โ83 (&.  ไก่ ต้ม เณ่อ ไม้ ไม่ ตง ลด 

เคร อง:-  นา กะทิ  พริก ไทย  ห์วห อม  กะบี่  ราก ผก ชี  ไก่ ฅ้ วหนึ่ 
ต้อง ใช พริก ไทย ประมาณ  ๑๕  หรือ  ๑๖  เมล็ด  กะบี่ เท่า' ซีก ห 3 1] าก 
ปอก หำ หอม  ราก ผ้กชี ตาม ควร 

วิธ ทา:-  ไก่ ส่า ง ท่า ใ ห์ห มด จด แส่ ว แข' วน’ ไว้ ใต้ สะเด็ด นา 

เครือ ง ใน ไม่ ใช้  เวลา ลำ งก็อ งก วก เอา สาบ ไน อก ของ มน ออก ใต้ หมด 


&& 

เครื่อง ที่ เตรียม ไว้ น่น์ ลง ครก ย่อย ให้ แหลก แล ไกว ว้า ขั้น  เอา ห* ว กะทิ 
ตํกห นึงทํ พพีล งต็ม ใน หมํอ  ตอง ต ไ) ให้ ขั้น แตก มน  เท น ว่า ขน แล ว จึง 
ใส่ เครื่อง ลงผ ไพร ไม ก่บเ 'แอ ไก่  ต ไ นา ปลา ราต ลง ไป  แล ไ จึง ใส่ นำ 
กะทิ ลง ต ไ  ไป ค ว้ย ก*' แทง หน่อไม้  แค่ หน่อ  ไม้ ที่ เรา ใช้นํ น ควร เลือก แต่ 
ที่ เบน ชั้น อ่อน  ๆ  ต ไ เ บ็1 น กำ หนา สก หน่อย  แฅ่ค รง ยอด เบ็่น เสน รุ ง' รง 
ไม' ควร ใช้  เว้น แต่ จะ ริบ ประทาน เอง  ก่อน ที่ จะ ใช้ ควร ลวก พอ ให้ อ่อน 
คํว เสีย หน่อย  ล่า ใช้ ทำ ทง ดิบ  ๆ  จะ ไม่ วาย ขื่น 

๒ 8.  หมู ตม ใบ ช?! ม วง 

เคร อง:-  ใบ ชะ ม วง  หอม เล็ก  กะบี่  พริก ไทย  ข่า  ราก ผก ชี  ชิง 
เนอ หม  นา ตาล หมอ  นำ ปลา ดี 

วิธี ทำ:-  เครื่อง เหล่า น โขลก ให้ ละเอียด  หมู ห้ น ชน สี่ เหลี่ยม 
เขื่องๆ  ฅไ ใน กะ ทะ พอ แข็ง ตไ  แล ไท อด ให้ เที่ยว นิดๆ  ใส่ เครื่อง ลง 
ผไ ให้ หอม  ราด นา ปลา ผไ จน เข้า เนั้อ กน แล ไต ไ ลง หมอ  เอา นา ตาล 
ลง ผไ ใน กะ ทะ  ให้ เหลือง แก่  ราด นำ ลง แล ว ตก ใส่ หมอ  เด็ด ใบ ชะ ม วง 
ลง เคี่ยว จน กระ ทํ ง หมเ รี่] อ ย ใบ เบึ๋ เอย  เครื่อง ที่ ปรุง ดู ให้ พอ ควร ล่น ห้า 
พริก ไทย เกิน น์ก จะ เสีย รส  ใบ ชะ ม วง อย่า ใช้ ใบ แก่ นก  หมู  ©ช”1 ง เครื่อง 
ย่อย แล ไ เท่า ฟอง ไข่ เบ็ด ก็ พอ ใช้ ไต้  อ่อน เครื่อง น ไ พา รส ชืด  ถา หย่อน 
รส เปรย ว  ท่อง เติม ใบ ชะ ม วง  หรือ มะขาม เบ ยก 


ข้เ ไ? 


ใย I).  ม” จฉา คลุม ใ] ร 25 ทม 

ปลา สค ค่า งๆ  ที่ เนอ มาก ใช้ ไค้ ทง สน  เอา มา ล่าง ทำ เอา ไส้ 
ออก ให สะอาด  อย่า ต่คห่ ว  เอา ลง นึ่ง ใ ห สุก  เอา ไข่ เบ็1 ด สก สอง ฟอง 
ค่อย ลง ชาม ฅีให  ฟ  ปลา ที่ นึ่ง สุก แล่ ว ทอด นาม 'น่ใ ห เหลือง ทงทํ ว  แล ว 
ชํอน ขั้น ถ่าย นาม' นอ อก เสีย  แล่ ว จึง โรย ไข่ เบ็๋ด คำ ยนํ้ว มือ เรา ใน กะ ทะ 
โดย ๓ น เล่น คาม ยาว แล่ ว ขวาง อีก กร8 งํ้ให้ เบน คา ข่าย  แล่ ว จึง ลอก ขั้น 
มา คล ม คำ ปลา  ทำ ชนิด' แล่ อง หด โรย ไข่ เสีย ใ ห* แม่น ก่อน จึง จะ ทำ ไค้ 
ใช้ จม นา ซ๊อส หรือ นา พริก แดง  มี พริก ชั้พ้า  กระเทียม แห, ง  กาน ผํกชี 
โขลก ให้ ละเอียด  ละลาย นา ล่ม เกลือ บน  นาคา ล นิด หน่อย  ชิม ให้ 
ออก รส เปรย วๆ  หวานๆ  เบน เสร็จ 

ใย ๙.  สต 

เนํ้อ วิวที่ น เบน ชน สี่ เหลี่ยม  แบ ง สาลี  เกลือ บน  พริก ไทย 
มะเขือ เทศ ผ่า สี่  ซ๊อส มะเขือ เทศ  หอม ใหญ่ 

เอา เนึ่อ หน เบน ชน สี่ เหลี่ยม คลุก ล่บแ บง สาลี เล็ก นอ ย  เกลือ 
พริก ไทย พอ หอม  หอม ใหญ่ หน เบึน ชื้น เล็กๆ  เหยาะ ซีอว นิด หน่อย 
เค ล่า ให้ ที่ ว  เอา เนอ ลง ทอด ใหโ หลี อง  เขี่ย เนึ่อ ขั้น เอา หอม ลง ทอด 
ต่อ ไป จน เหลือง  ฅท ใส่ หมอ  ใส่ มะเขือ เทศ และ ซ๊อส  เดิม นา หรือ 


๕  ฟ่ 


นา ชุป  เกี่ยว ไฟ อ่อน  ๆ  จุน เ!] อย  จึง ใส่ มัน ฝ รง  ถ' ว แขก  หอม ฝ รำ 
ผ่า เบน ชน โต  ๆ  ถำ เกี่ยว ไค้ ที่ แล่ วน1 ายํง ใส  ใ ห* เอา แบ ง สาลี ผ' ดก' บ 
นาม* นใ ห’, เห ลี อง  เติม นา ซุป ละลาย ลง ใน หม่อ  ชิม รส ดฅา ม ชอบ 

สำ ห ร' บสฅ ลั้นล่ ว  ก* อง ลวก ขด ล่าง ลีนใ ห1 สะอาด  จึง ก ลุก กบ 

เก ลีอพ ริก ไทย  ถำจุ ะ ใช้ ไก่ ก็ ทำนอง เทียว ก* บ เน้อ ว* ว 


๒๘.  ทอด ลูก คลี 

มี ปลา ช่อน  มน ฝ รง  กัง  หม  ปู ทะเล  ปูต่ม สุก เอา แต่ 
เนํ้อ  หมู หน ละ เอย ด  ใ ช*! เมา กก ว่า หมู  แล่ วตำ พริก ไทย  ราก ผก ชี 
กระ เทียม  โขลก หม กุ้ง ส* ปละ เอ่ย ค เบน ลูก ชน  จึง ผสม เครื่อง ที่ โขลก 
ไว้  และ พริก ไทย  นา ปลา ลง เก ลำ เน้อ ปู ค*, วย  พก ไว้  ปลา ช่อน มา ทำ 
ใ ห* ส์ะ อาด  มํนฝ รํง้ป อก ใหโ กลี ยง ลง นึ่ง ควย กน  เมื่อ สุก แล* ว่จึง โขลก 
เน้อ ปลา ก* ปม* นให โ หน้ย ว  จึง มา นวด ให้ เข่า กน  เจือ แบ ง นิด หน่อย 
แล*, ว บน กอ น ดาม จะ ใช้  ขนาด ใหญ่ หรือ ขนาด คำ หน งๆ  และ แผ่ ออก 
ใหโ สมอ  แล่ วห่อ ใส่ ที่ ผสม ไว้  ระ ล่ง บีบ บั้น ให เหมือน รูป แห’ วํจึน 
ลง ทอด ให้! เห่ ลี อง  รบ ประทาน รอน  ๆ 


๘ 


&ส่ 


๒๙.  ทอ ดม ใ! ขาว 

มน หม สด เอา มา ต้ม ให สุก  แล่ วห้น่ หนา หน่อย เบ็น สี่ เหลี่ยม 
เสมอ ชั้น ละ กำ  แล่น วคแ บง สาลี เหยาะ เกลือ บน นิด หน่อย  ชุบ ลง 
เบน ชั้น  ๆ  ทอด ใ หก รอบ  ใช้ จม นา พริก เผา 

ต ๐.  ไข่ ทอ ค ต่าง  ๆ 

ทอด ไช' สาม รส  ไข่ เบึด  หอม เล็ก  พริก แดง ซอย  นาม ไ เหม 
ฅง ไฟ ให้ รอน วิด  ทุบ ไข่ ลง ทอด ที ละ ฟอง  เมื่อ ไข่ ได้ ที่ช็อ น ชั้น ใส่ หอม 
พริก ที่ ซอย ไว* ลง ผด พอ มี กลืน หอม  แล่ หย่อน ไข่ ที่ ทอด แล่ ลง ไป จึง 
ลาด นำ ซีธว  นา สม  นํ้าฅ าล ลง กน  คน แล่ รีบต้ กข่น  โรย หนำ ค* วย 
ผ่กชี แมก ะเน ไม่ แม่น วิง  ผสม นำ ชิม เสีย ก่อน 

ทอด ไข่ ลวง  มี ไข่ เบ็ด ฅมใ ห สก แข็ง มา ปอก  แล่ ว ผ่า เบ็น 
สอง ซีก ไข่ แดง ไม่ ใช้  แล่ ว ผสม เครื่อง  มี เนอ ป ทะเล สุก  กุ้ง สด  ขนม บง 
หน ชั้น สี่ เหลี่ยม เล็ก เท่า ขาว โพด อ่อน ทอด ให้ เหลือง  แล' ว หน ล่า น ผกชี 
พริก ไทย กระเทียม ลง ครก ทบ ใ ห* ละเอียด  ใส่ เนอ กุ้ง โขลก ฅ่อ ไป แล่ ว 
จึง ใส่ ปุ  นวด ล่ยไ ม้ฅีพ ริก ใหใ เดก เข* าล่น ดี แล่ ว จึง ก วก ชั้น เจือ นำ ตาล 
ทราย นิด หน่อย  ใส่ นำ ปลา ลง เก ล่ำ จะ ชิม หรือ ไม่ ก็ ตาม  แต่ อย่า ให้ เค็ม 
วิด' จะ เสีย รส  คู ให้ มี กลืน หอม เครื่อง แล่) หยิบ ขนม บ็งท อด โรยลง แล่ ว 


๕๘ 

ใส่ ไส้ ท ปรุง ไว, กด ลง  ให้ เต็ม ซีก ไข่ ขาว ลูบ ให ไก ลั้ยง  จึง ละลาย แบ ง 
สาลี  อย่า ขน นก พอ ชุบ ติคแ ลวช บท อด ลอย นำ มน ให้ เหลือง เบน เสร็จ 

ทอด ไข่ ดาว  ตง นำ ม่นิ หมู ให้ รอน  จง ทุบ ไข่ ลง อย่า พลิก กลบ 
ทอด แต่ หนำ เดียว  ฅกนํ้ าม นทื่ท อด ราด บน หนำ  ทอด จน ไข่ ชาว แหง 
ก็ชไ ณ ขน อย่า ให้ กรอบ ไข่ แดง เบ็น ยาง มะ ตม  ใช้ รบ ประทาน กบ หมู 
แฮม  ยิง ทอด ง่าย อีก ชนิด หนึง ทอด ให้ ไข่ ขาว กรอบ  แล้, ว ทุบ กระเทียม 
ลง เจียว ให้ เหลือง ราด นำ ปลา กล* บไป กลบ มา เบ็1 น เสร็จ  แต่ ตอง ไฟ แรง 
จึง ฟ  ท8 งไข่ แดง ไม่ ท* นิ แข็ง  อนึ่ง กระเทียม ตอง มี ผิว จึง จะ ชุร สดี 

ต ซี.  ทอ ดล ลด 

ก้ง หรือ ปลา หมอ วิธี เดียว กน  ทอด ให้” เหลือง แล้ว ใส่ หอม 
กระเทียม เจียว  ผิ กราด เต่า เจียว นิด หน่อย  แล ว ผสม นา สม มะขาม เบี' ยก 
นำ ฅาล  นำ ปลา  ชิม ให้ เหมาะ  ใส่ หอม  กระเทียม เจียว  พริก แดง 

ผก ชี โรย หนา 

ต, ๒.  ม?! เข้ อ ชุบ ต ว 

มะเขือ ขาว  ขนม บง แหง  ไข่ เบ็ด  มะเขือ หืน เฉียง สน  ๆ 
อย่า หนา นก  ลอย นำ เกลือ ไว โเล้ วบ่ 'นขนม บ-ง ให้ ละเอียด  ฅีไข่ ให้ ฟู 
หยบ มะเขือ ลง เกลือก ขนม บง  แล้ว ชุบ ไข่ หย่อน ลง ใน นำ มน ที่ รอน จ ค 


ไ) ๐ 


ทอด ให่ก รอบ เบน เสร็จ  ทอด ชบห่ ว นี่ ใช้ กุ้ง ตะเข็บ ทะเล ก็ ได้  เอา มา 
ปอก เปลือก ชุบ เบน ต ว  ๆ  ทอด  ห่า ห่ว เขื่อง จง ผ' าหห่ ง  แล, ว แบะ ออก 
เบน วง อย่า ใหํ ขาด ราก ก่น  หรือ! ช้เนั้ อ ไก่ ก็ ได้ แต่  ไก่ ค อง ฝาน  ก่น ฝ รง 
เบน แว่น  ๆ  ทอด ควบ ไป ควย  ใช้ จึมนั้ าซ๊อ ส 

ฅต.  ใ] าหม ไส ใน 

ขา หมู ที่ ย่อม  ๆ เอา มาท ง ท่อน พร อม ทงเ ทำไม1 ห่อ งห่ค  จง ทุบ 
ปลาย ให้ ที่ แข็ง ออก ใหห มด  แห่ ว ชุบ นั้า เดือด เอา ขื่น มา ขด ให่ หมด  ใช้ 
มีด ที่ คม เฉือน กระดก ใน ออก ใหโ กล ยง พ* ก่ไว้  แห่ ว หน หมู ที่มีก่ น เจือ 
นิดๆ ห่บ ปอก กุ้ง และ หอม เล็ก รวม ลงห่ บให่ ละเอียด  ใส่ เน้อ ปู ทะเล 
ห่ม สุก ลง ห่วย  เมื่อ ละเอียด ท' วแห่ ว ใส่ ที่ ไว้  ผสม เครื่อง มี เห็ด หอม 
ลกห่ นทนิ เผา สุก  นา ปลา ดี  พริก ไทย  นา ตาล เท่า ล กรน ทน เทศ 
คะเน ไม่ แน่ จง ทำ สุก สก นิด ชิม คู  แห่ ว บรรจุ ใส่ ใน ขา หม ให้ เต็ม  ใช้ ห่า ย 
เสน เขื่อง เย็บ หน' งหมู เหนี่ยว ไห่ อย่า ใทํ เครื่อง รว่อ อก  หรอ จ/เข้ ห่า 
ขาว บาง ที่ สะอาด หุ้ม แห่ ว ผก ห่วย เชือก ก็  ไห่ ลง นึ่ง ให่ หน* ง นุ่ม ห่า จะ ใช้ 
เร็ว ใส่ ดิน ประสิว เหยาะ ส* ก เท่า เมล็ด บ' วจะ เร็ว ทน ใจ 

หมาย เหตุ:-  เห็ด หอม ที่ จะ ใช่ ควร แช่ แต่ พอ หน่าย นา ประ 
เดี๋ยว จึง ใช้ มีด ขูด ลอก ผิว ดำ ออก  แล วฉึก เบน ซน เล็กๆ  ลกห่ นทน่ เทศ 
ห่อ ง ห่อ กระดาษ ชุบ นา เผา ไฟ อ่อนๆ  จึง ระอุ  มี ฉะนั้น  จะ ไม่ หอม 


\)  ๑ 


เมื่อ ผสม คู พอ มีก ลน นอ ย  ๆ  เวลา ซะ เก ลำ, จึง หึ น ผก ซี ใบ หอม แบ’' ง สาก 
ลง หน่อย  สุก แล้ว ยก ไป ฅงท งชน  ส่  งมีค โต๊ะ ไป คํว่ย หรือ หน เบน แว่น ก็ 
ไค้  ใช้ เม นา พริก แดง หรือ นา ซ๊อส 

ต 8.  ไก' จร กา 

มี เนอ ไก่ คํดเ บน ชน ละ คำ  ลง ทอด นา มน หมู  หน หอม ใหญ่ 
อย่า ใหํ บาง นก  หํนพ ริก แดง เฉลียง  ๆ  ผสม นา ซีอว  น่า ฅาล  น่า ส ไ) 
น่า ปลา ค ไว้ เมื่อ ไก่ เหลือง แล้ว ช้อน ขน  ใส่ หอม พริก ลง ผด พอ สก ช้อน 
ขน กล* บใส่ ไก่ ลง พร’ อม  ราด น่า ปลา ที่ป รง ไว้ ชิม คูให ใ หมา ะ  ต' กล ง จาน 
โรย หอม พริก ที่ ผด ไว้  แล้ว หืน ผ่กชี โรย ห น่า เบน เสร็จ 

หมาย เหตุ  ะ-  ฅํอง เลือก ไก่ ทื่อ’ วน เน่อ มาก  อย่า ใช้ ไก่ แก่ 
ทอ ค แล วจะ เหนียว รบ ประทาน ไม่ ดี 

ต 8.  หมู หลอด 

เครือ ง:-  ก้งส ค  หม  ปู ทะเล  ถํวลิ สง กว บ่, น  ฟอง เค้า หู้สค 

วิธ ท0 า  ะ-  หมู หน ละเอียด  กุ้ง ปอก  แต่ เนอ ปูด ม แกะ แต่ เน่อ 
สบ หมก' ไ เก้ง, ใ หละ เอียด  หน ล้าน ผก ชีทงํ้ ราก  พริก ไทย  กระเทียม 
ลง ครก ย่อย ใ ห*’ ล ะ เอียด แล้ว เอา กุ้ง หมู ที่ สบ ใส่ ลง โขลก ไป ด’ วย กน  แล้ว 
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ใส่ เนอ ปู ลง กด ควย สาก ใหแ ตก เขา ก่น แล้ว กว้ก่ ขื่น คลุก  นา ปลา ดี น่า- 
ปลา ญีบุ่เ น แต่ นิค  ๆ  เพราะ ยง ตอง ใช้ นำ จม  ลำ แก่ เก รอง ปรุง จะ ปร่า ไป 
เม อ ผสม เหมาะ แล้ว ทุบ ไข่ เบ็ด ฟอง หนึ่ง  ริน แด่ ไข่ ขาว โรย แบ ง สา 

สก ชอน หวาน  ต ไข่ ให้ ฟู แล ว เกลา ลง ใส่ ดง ฉ่า ย สก หน่อย  ประ มา ถ!® 
ใน  ๑๐  ของ เนือ  แล ว หยิบ ฟอง เดา ทู้ ปลง บน เขียง  วาง ไว้ เรียง ลง ยาว  ทุ 
คะเน ดู เมื่อ ห' น ให้ ไค้ กำ  ทุ  เบ็น เหมาะ  แล่ ว มวน เบ็1 น ลำ  ทุ  บาย แบ ง 
เบ็ย กน ด  ทุ  พอ กน หลุด  ลง ทอด [หลอ ย น่า ม, นหม  จง ระ ว* งก ลํบ ให้ 
กรอบ เสมอ กน เบ็1 น ใช้ ไค้  หรีอ ชอบ นึ่ง ก่อน ก็ ไล้' แด่ ทอด ยาก  ผสม น่า 
จม ม นำ สม  นา ฅาล เชื อม  เกลอ พริก แดง ย่อย ใ หละ เอียด  ถ* วลี สง 

คำ บ่น  บวย เจียว  โอ เจียว  ผก ชี ห* น โรย หนำ ชิม ใ ห,' ออก รส เปรียว 
และ หวาน ขน หนา  เม อฅด ลง จาน เบน ท่อน เท่า  ทุ  ออ ยขวํ้ แข นาด 
ย่อม เบ็น งาม 


ต' อ.  บุ ษมา ลี ชม ลาน 


ปลา นึงแ ละ ผก สด  จะ เบ็น ปลา ช่อน หรือ ปลา ก “พง ก็ คาม  มา 
ลาง ท่า ให้ ชน เขื่องๆ แล้ว วาง ลง นึ่ง  จง หา ผก ขื่น ฉ่า ย  คง โล้  ผก กๅด 
หอม มา จก พบ เสน ส นๆ  ลาง สง ให สะเด็ด น่า  แล้ว ซอย แตง กวา 


หอม, ห เ^ ผก ช  แล วป รง นา จม  มขง ออ น  ผก ช  กระ เท ยม  เกลอ 


2)  &. 


๖๓ 


โขลก ให่ล์ ะ เอียด ผสม น้า ลไ  นา ตาล  ให้ มี รส เปรย ว ขน หนา  เมธ 
ปลา สก แน้ว จืด ลง จาน จึง เก น้า ผํกท ง หมด เรียง คลุม ปลา ไว้  แล ว จก 
พริก แดง เบ็, นเล้ น เล็กๆ  อย่า ให้ ร่วง จาก ล้น  ลอย น* ไ ไว้, ให กาง เบน 
กลีบ  ๆ  บ่ กบ นผํก  ประสงค์ จะ ให้ มีสี เล็ก น้อย ก็ พอ 

หมาย เห ต:-  นึงป ลา ชนิด นี  ปลา กาง มาก อย่า ใช้ เบน อน ขาด 
ถาเ บ่น ปลา ขอน  ตอง เลอ ก, ■ขอ งๆ  บาต ดหว ตด หาง ตอน เส ก เสย เ อา 
แต่ ชนก ลาง ที่ งาม  ๆ  ผ่า แล' ทาง น้อง เอา กระดูก กลาง ออก  อย่า ให้ 
หน้ง ขาด จาก กน ไว้ เบ็1 น แผ่ นก น้า ง จึง น่า รบ ประ พาห  และ ตอง รอนๆ 

น้า เย็น จะ เสีย รส 


ต ๙.  ทอ คมํน ชฑ 

ก้งส ค  แบ’ ง น้าว ยาย ม' อม  แบ ง ขาว เจ้า  ขนม บง แหง บ่น  ใ บ¬ 
ท อม  กุ้ง หน บาง  ๆ  แต่ เนั๊อ  แบ่ง นวด ขน  เสมอ แบ่ง ขนม เบ่ อง  เหยาะ 
เกลือ บ่น  ใบ หอม หน ละเอียด ลง คน โน้ เขา กน  เมื่อ จะ ทอด โรย ขนม 
บ่ง ลง พอ ทอด เบน คราว  ๆ  แช่ ไว มาก โม่ ดี  ทอด ใ หลอ ย  น้า มน หยอด 
ใหห นา ฟิก หนอ ย  ทอด กรอบ รบ ประทาน รอนๆ  มรฟิ ม เก 
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๖๔ 


ต ๘.  ทอด กุ้ง สม ม* เขา ม 

เยา ก้งฅ ะเข็ บ ทะเล มา ต้ ค ตีน คิด หาง  แล ว คน สม มะขาม ไห้ ขน 
โรย เกลือ บ่น นิด หน่อย กะ เนอ ย่า ให้ เค็ม ออก หนา  กุ้ง ลง เกลา หมก ไว้ 
ส* ก สิบ หรือ สิบ ห้า นาที  เอา ลง กะ ทะ คิว จน แหง ล่มจ่ บ กุ้ง ดี แล วฅก ข็น 
กะ ทะ ลำ งให สะอาด  แล่ ว, ใส่ น่า ม*! แ ลง ทอด ให้ คิว กุ้ง ลอย เปลือก กรอบ 
จึง ใช้ ได้  ทอด ชนิด นีคิ อง กุ้ง ขนาด กลางๆ  ถา ใหญ่ นก ก็ เปลือก แข็ง 
เล็ก ไป ก็ แห* ง หมด  ริบ ประทาน ไม่ มี รส  ฅอง ล่ม มะ ชาม ใหม่ๆ  จึง จะ 
น่า ริบ ประทาน  ลำ เก่า นิ กก็ คำ น่า เกลียด 


ต (5?.  ทอด มน ปลา แล*! กุ้ง 

ทอ คม*, น ปลา ใช่ บ่) ลา ช่อน สด  ปลา ทสด  ปลา คาบ ลาว แทน 
กน ได้  เมื่อ ทำ ปลา สะอาด แล ว จงหํ น บาง  ๆ  ไว้  แล่, ว ปรุง พริก แห่, ง 
ฅะ ไก ริ  ราก ผกชึ  เกลือ  กระเทียม  ข่า  และ กะ บ หน่อย  ใส่ ครก 
โขลก, ให่เ ละเอียด  แล ว ใส่ ปลา โขลก โห่, เหนียว  มีถว พ หรือ คิก กะ เฉด 
ห' น ชั้น เล็กๆ  ใส่ ลง ควย แล วจ่ก เบ่น ชั้น บางๆ  ลง ทอด ให้ ไวๆ  อย่า 
ชา จะ แหง เกราะ เสีย รส  น่า จม ใช้ นา สม ผสม เกลือ  น่า ฅาล  หอม แค ง 
กวา พริก แค ง หน โรย ห น่า 


๖๕! 


ถ1 าใช่ ไ| ลา ดาม ลาว นัอง ขูด นวล ล่าง ให้ สะอาด  แล1 วิ ลอก หนัง 
ใช้ ขูด เนั้ อด’ วิ ย ช* อ นหรี อ ปลา ยมืค  ทอด ม่นช นิด นั้ไม่ ตอง การ เครื่อง 
มาก เนอ ปลา นับ เครื่อง  ๑  ใน  ๑0  ก็ ไค้  นัก ก็ ใส่ ประปราย ไม่ ด* องมาก นก 

ทอด ม*, น กุ้ง ฝอย  เอา กุ้ง มา นัาง ใช้ ไม้! เนเ อา หนวด ออก สง ขั้น 
ไว* นวด แบ้ ง ซ* าวเ จา ผสม กาก มะ พรำ ว นิด หน่อย นับ เกลือ บน  เกลา กุ้ง 
ลง  นวด แบ้ งอ ย่า ให้ ขน นัก จะ กระ ค่าง แล’ ว ทอด ใ ห’ กรอบ  ใช้ จม นา 
ส ไ] ตาม วิธี ใน ตอน ก่อน  ๆ 


หมู กลุ่ม 

เครือ ง  ะ-  กุ้ง  หม  มี่ ส8 ว  นาม น หมู  นัว หอม 

เอา เนอ หมแ ละ ก้ง ลง สบ นับ นัว หอม ในั ละเอียด  แลํ ว์ เก ลำ 
นา ป ลา ดี พริก' ไทย ไว้  แล่ ว้นัม เสน มี่สว  พอ เส’ นพ อง เท ลง ตะแกรง 
ผึ่ง ไว้  บ้นห ม กุ้ง ที' ส ไ] ไว้ เบ้ นนัอ น เท่า นัว แม่ มือ  แล่ วิ เอา เสน มี่สว ที่ 

ผึ่ง ไว้ พน ใหโ สมอ กน อย่า ในัห นา เบ้ น ไก เอา ทอ ตในั ลอย นาม ไเ  อย่า 
กน หนัก มือ  เลํ น่มี่ ส' วจะ ล่ยอ อก หมด ฅอง ค่อยๆ  บรรจง กลบ  เมี๋อ 
เห็น ว่า  กลม นันดี จึง ก้ยใ ห’ พอง ท วนัน  กรอ บดี แล' วิ เบ้ น ใช้ ไค้  เมื่อ 
ผสม ระ  ว* งอ ย่า ให้ เค็ม มาก 


๙ 
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๔๑.  ทอ คม น ต่าง  ๆ 

มี ทอด มน  มไแ ทศ  เอา มน มา ลำ ง ปอก แล ว ซอย เบน ฝอย 
ลำ ง น่า แล วสง ขื่น ไว้ 1, ห ส  ะ เด็ด น*' ๅ  นวด แบ ง ข่าว เจ้า ให้ข็ น  ๆ  เหยาะ 
เกลือ บ่1 น น่า ตาล ทราย ลง หน่อย  คะเน พอ หวานๆ  เค็ม ๆ  ลำ หวาน 
มาก ทอด ยาก จะ พา ไหม้  แล่ ว้เก ลำ มน ฝอย ลง ด ให้ แบ ง ถึง เสน ม', น จึง 
จะ ใช้ ไค้  แล่, ว หยอด ลง ทอด นาม' น่ให่ ลอย  ระ วง เขี่ย ตะล่อม ใ หก ลม 
พอก รอบ เสมอ กน ใช้ ได้ 

๔๒.  ทอด หิน หอย กะ! ทง 

เอา หอย มาท ำใหํ สะอาด  ฅมใ ห สก เก็บ เปลือก ออก ใ ห, หมด 
เอา น่า ที่ ตม ล่าง เนั้อ หอย ให็ สะอาด สง ไว้  หยิบ แบ' ง ข่าว เจ้ าส อง ส่วน 
แบ’ ง ทำ ว ยาย ม่อม หนึ่ง ส่วน  ทอด ใหํ จบ เสมอ แบ ง ขนม ครก  แล ว 
เหยาะ เกลือ บ่1 น  พริก ไทย  และ ใบ หอม ที่ หน ละเอียด ลง ผสม ก* บ เน้อ 
หอย ที่ แกะ  ไว้  ใช้ ชอ์น ตก หยอด ทอด ใ หก รอบ เบน ใช้ ไค้ 

^ ต.  ทอด ประ! เชิญ 

มี ปลา ช่อน ทํว เขื่อง  ๆ  มา แล่ เอา เน้อ เบน ช้นก วาง  ๆ  แล่' 3 
ใช้ ล่น มีค ทุบ ให้ ชา  แล่, วจึง กลบ ปลาย มีด สบ เบาะ  ๆ  ปอก หอม แห่! ง่ 
ห' นรา ก ผก ชี  พริก ไทย  เกลือ  ลง โขลก ละเอียด ใส่ หอม ทบ ใหโ เฅก 
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เสมอ กน  แลำ เกลา ส่ บ ปลา นวค ขยำ ให้ เข้า เนือ  หมํก ที่ง ไว้ นาน  ๆ 
ให้ เข้า เนั้อ ออก เค็ม จึง จะ ชร ส  เร็ว ที' สุด ส่อง ใช โว ลา ราว  ๑๕  นาที 
เวลา คลุก เครื่อง เหยาะ นา ปลา ดี หน่อย  อย่า ให้ ถึง ไหล เบน นา จะ ทอด 
ยาก  เวลา ทอด จง เขี่ย หำ หอม ออก ให็ หมด  ทอด ปลา ใหโ หลี อง 
อย่า เลีย ดาย น่า มน  ใพ้ะ หลิว ที่ ถือ กด ชั้น ปลา แบน  ๆ  หน่อย จะ 

น่า รับ ประทาน  ปลา ได้ ที่ แน่ วฅำ ชั้น  จึง เจียว เครื่อง ที่กํน ไว้ ใ หก รอบ 
โรย บน ชั้น ปลา เบื่น เสร็จ 

หมาย เห ต  ะ-  เครื่อง ที่ ผสม นั้กว ร ประมาณ ดู เมื่อ โขลก ให้ มี 
กลี น หอม พริก ไทย  อย่า ให้ ถึง ฉุน  ควร รู้ ว่า ปลา ชั้น หนึ่ง เสมอ จาน 
เดียว  ใช โก ลือ เพียง หยิบ  ๓  นึ่วก็ พอ  ยำ เหยาะ น่า ปลา อึก  เม อ 
เก ส่า แล ำจง ดาม ส่ง เก ฅด ว่า  มี กลี น หอม เครื่อง หรือ ยำ  เพีม เดิม ก็ไก้ 
ส่า ดีด ก ไม่ อร่อย. 


44.  มำก รอม แกว 

เครือ ง:-  ก้ง  หม  ป ทะเล  ขนม บง ปอน ด สด  ไข่เ บด 

วิธ ทำ  ะ-  ปูด ไ เให็ สุก  เอา เนึ่อ กุ้ง และ หมู ห น ละเอียด ปน ก' บ 
หำ หอม ลงส่ บ  (ทบ หำ หอม เลีย ก่อน)  แล ว ปน เนึ่อ ปูที่แ กะ ไว้  ปน 
ไป ส่วย กน  แลำ ป รง น่า ปลา ดี  พริก ไทย  น่า ดาล นิด หน่อย  พอ 
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ให้ มี กลืน ดี  แค่ ถ1 าไม่ แน่ ใ- รี, ใส่ ทะ ทะ ทอด สก นิด ชิม คู  แล ว ต่อย ไข่ เบ็ด 
ลง ใน ชาม หนึ่ง ฟอง  คน พอ ไข่ ขาว กบ ไข่ แคง ปน ก่น  แท่' ไม่ ก็ อง ท ให้ ฟู 
ผสม เข่า กบ กุ้ง หมู ปู  ที่ ส* บไว้ ที ละ นอ ย พอ ขยาย ต*, ว ระ ว* งอ ย่า ใหไ หล ว 
ห* นขนม บง แว่น หนา  ๆ  ผ่า เบน  ๒  ซีก แล ว เอา เครื่อง ที่ ปรุง ไว้ ย', ค ไส้ 
บรร จไท่ มาก เท่าใด ย็่งดี  ตอง การ เมื่อ ใด ซึง ค่อย ทอด  การ ทอด ท่อง 
ใหํ ลอย นาม*, น เก็บ ไว้ ไค้ นาน  ท่า ท่า งกืน ตอง ใส่ ทื่อ* คล ม ไว้ ใหโ เน่น 
จะ ย*, งก วาม กรอบ ไว้ ไค้ 

4๕.  ดาว ล2 อม เดือน 

ใช โนึ่อ ไก่ เนึ่อ ว*, ว หรือ เนึ่อ หมู  ตาม ความ พอ ใจ แต่ ท่อง ใช้ เน้อ 
ล้วน เอา มา เบาะ ให้ นุ่ม  ม* น่ฝรื ง เลือก เอา อย่าง ย่อม  ปอก เจียน ใหโ สมอ 
ก*, น เน้อ ที่ จะ ใชํ, เอา มา ใส่ กระทะ น้า ม* นหมู  ทอด ไฟ อ่อน  ๆ  สกเ ปอย ดี 
แล้ วท่ก ขั้น  เอา ม ไฟ ร' งลง ทอด ใ หระ อุดี  กน นา ล้ม มะขาม ผสม น้า ฅาล 
น้า ปลา ดี  น้า สม  ชิม คู ให้ มี รส เปรย ว  ให้ มี กลืน น้า ล้ม จีน มาก หน่อย 
แล้ว เอา เน้อ ลง ฅมก่ บ น้า ที่ ผสม ไว้ น้ให้ เข่า กัน  เมื่อ จะ ใช้ ท่กเ นอ ไว้ 
กลาง  ม*, นฝรื ง ล้อม รอบ ข่า ง. 

4๖.  ชุบ ไก่ 

เครือ ง  ะ—  ขนม บง ปอนด์  น้า มน หมู  ลกจ นทน์ เทกี  มน ฝ ร' ง  น้า ปลา 


๖๔ 


๐  ค*.'^ 

วธ ทา  ะ- 


.ห้ เลือก’ ไก่ อย่างกลาง ทำ ให้ สะอาด หมด จด  คด 
ท่อน ประมาณ สื่นํ้ว ลง ห่ม  แล ว เอา ลูก จน ทน เทศ ห่อ กระ คาย ชุบ นำ 

เผา ไฟ ให่ร ะอแ ลิว ทุบ ใส่ ผา ขาว บาง ห่อ  ใส่ ลง ไป ใน หมอ  เกีย ว ไป กบ 
ไก'  พอ เคื อด ก็ เหยาะ นา ป ลา  สุก ดี แล ว ใส่ มน ฝ ร* ง เคียว ไป  จน เนือ ไก่ 
เบ เอย ม* นสก ก็ ใช้ ไค้  เวลา ฅม ระ วง อย่า ให้ ฟอง แฅก นำ จะ ขุ่น  เมือ ฝอย 
ดีแลิ วต่ก ชั้น ไก่ ขน มา ช* กก ระดู กอ อก เสีย  แล้ว คืน ใส่ หมอ คาม เดิม 

ก่อน ที่ จะกั ม ไก่ ควร ทบ กระดก ให แตก  เพือ ช่วย  ให้ นำ หวาน  เมือ ชิม ดู 
ไม่ มี กลืน ลกจึ นทน์ เทศ ก็กค ขย ห่อ  ใหฃ ยาย ก ลื่น มาก ขืน  ถาก ล้น 

แรง ไป ก ช่อน ห่อ ออก เสีย  กอ ไก่ ไม่ ควร ใช้  คม เสร็จ แล ว หน ขนม 

บง ปอนด์ ชั้น สี เหลี่ยม เท่า กบ ปลาย นว  ซอย กระ เทียม คาม ยาว กลีบ 

จึง เจียว น1' ไม* น เให่ ไห ลือ ง  แล ว เชีย ขน ก่อน เอา ขนม บง ทีห่นํ ลง  หยอด 
ให้ เหลือง ท' วก น  แล*, วตํก ขน รวม กัน  เวลา ค*, ก ซุบ เอา ขนม บง นืโร ย หนำ 
หรือ จาน ต่าง หาก ให้ ผ้ร่บ ประทาน โรย เอง  ซุบ น บาง กน ใส่ อบเชย 

กาน พล  และ พริก ไทย  แต่ เห็น ว่า ทำ ให ฉุน และ ปร่า  มืนํ้า เชั้อ ควย 

•เ  *  / “1!  '^ 

ยง ค  (ด หมาย เลข @๘; 

๔๙.  ชุบ หาง โค 

เอา หาง โก มา ลำ ง ลอก ใหํ สะอาด  ต* ด เบน ท่อนๆ  เคี่ยว ใส่ 
เครื่อง หอม  เช่น  อบเชย  ลูก จน ทน  กานพลู  พริก ไทย  เกลือ พอ สมควร 
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บาง กน ใ ชิ มะเขือ เทศ หอม ใหญ่ ควย  ซุบ น้ไม่ ร' บ ประทาน เนอ ริน เอา 
แต่ นา โรย ผํกชี พริก ไทย 

(X.  (*0  .  ตม ไข่ แมง คา 

เครือ ง:— แมง คา ทะเล  กุ้ง สด  เนอ หมู  ผก ชี ใบ หอม  หำ หอม  กระ- 
เทียม  นา ปลา 

วิธ ทำ:—  แมงดา ที่ต่ ม สุก หรือ เผา สุก แล่ ว  มา เฉือน ขอบ 
ตอน หนำ  พอก วก เอา ไข่ ขน ไค้  แล ว แกะ เอา เน้อ ไว้  ระ ว' ง เอา 
กะ เพาะ ออก ให้ พน  เขา ว่า กะ เพาะ ม' นร' บ ประทาน แล้ว เมา ปอก หอม 
กระเทียม ทุบ ไว้  ห’ น  เน้อ หมู  กุ้ง  (ไม่ ใช้ หำ กุ้ง)  เจียว หอม 
กระเทียม ให เหลือง  แล ำผ' ดหม ก้งไ ปด ว ยก' น  เหยาะ นา ปลา พอก วร 
ใส่ นา พอ เดือด  ใส่ ไข่ แมงดา และ เน้อ  ตม ไป พอ ควร  เมื่อ ไค้ ที่ แล้ว 
ต่อย ไข่ เบ็1 ดล ง  แต่ ระ ว' ง เขี่ย ไข่ ใ ห กระจาย ออก  อย่า ให้ เบน!! ก 
และ ไข่ แดง พอ ไห สุก เบ็1 น ยาง มะตูม  อย่า ใหโ เฅก หรือ แข็ง เกิน ไป 

แล้ว โรย ใบ หอม  ล้า ใบ หอม ใส่ นอก จะ เหม็น เขียว  เมื่อ ด' กขน โรย 
ผำชี พริก ไทย พอ สมควร 

๔๙.  ตม โสม ทะ! เล  หรือ ปลง ทะ! เล 

เครือ ง:-  ปลิง ทะเล  ซ โครง หมู  กง สด  ลูก ชน  หำ หอม  หำ กระเทียม 
ใบ หอม  น้า ปลา 


๓)  ๑ 


วธ ทำ:-  เอา ปลิง ทะเล แห้ง มา หมก ถ่าน ไฟ  พอ เผลาะ แผละ 
แล ว โขลก กบ ใบ มะละกอ ให้ นุ่ม  เอา ลงน้ ม พอ อ่อน น้ว  พอห์ นได้ 
ผ่า ทอง ค วก ปูน ขาว และ เยื่อ ใน  ชุด หน้า ห ล่ง ให้ หมด จด  น้ดเ บน ท่อน 


ราว สก สอง อง กุลี  น้จะ ฟอก ให้ ขาว น้อง น้มก ไ) เปลือก กุ้ง และ ห้วก้ ง 
ทํ้ง กาง กืนไ ว้ย็ง ขาว มาก  แล’ ว ใช่) เกลือก' บ มะนาว ที่มี ผิว ขยำ น้า ง แช่ 
นา ไว้  การ น้า ง เช่น นึ่เพื่ อน้น กาว  น้ดซี่ โก รง หมู เบน ชั้น เหลี่ยม เล็ก  ๆ 
เอา ลง หม่อ ลวก พอ แข็ง น้ว  ถ่าย นา ทั้ง เสีย ที หนึ่ง แน้ว ใส่ นา เคี่ยว ท่อ 
ไป  กุ้ง ใชใ เท่ น้วล วก ท1 ง เปลือก พอ สก  แล่ ว ปอก หน ตาม ยาว น้วส อง 
สาม ชน  ลูก ชั้น จะ เบน หมู หรือ กุ้ง ก็ ไค้  เอา ปลิง ทะเล ลง เคียว น้บ 
กระดก หม ไป จน เดือด  เหยาะ น้า ปลา  พอ เกือบ ได้ ที่ จึง เอา กุ้ง และ 
ลูก ชั้น น้ม น้ว ย ก้น  น้น้ม พ น้อม น้นล ก ชั้น จะ ชึ  ด ไป  เมื่อ เ! เอย ดีแน้ ว 
จึง โรย ใบ หอม หน ละเอียด ก ไ) พริก ไทย เล็ก น้อย  ผํกชี  หอม  กระเทียม 
เจียว โรย ปาก ชาม  มี น้า เชือด วยยื่ งดี 

8๐.  ก้ม จด เห็ด โคน หรือ เห็ด กร 5ห๋1อ ง 


เครือ ง:-  เห็ด โคน หรือ เห็ด กระ ห้อง  กุ้ง  หมู  ห ว หอม  กระเทียม 
ผก ชี  ใบ หอม  นำ มน หมู 

วิธ ทำ  ะ-  เห็ด โคน หรือ เห็ด กระ ห้อง ก็ ไค้  ถา เบน เห็ด โกน 
น้อง แช่ น้า พอ กาย ดิน ตาม กลีบ ออก ไห หมก  แล ว ปอก ผิว ดำ  ๆ  ออก เสีย 
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โดย ใช้ มีด บาง ค่อยๆ ลอก  แล่ วิ ฉีก ฌ็1 นส ธง หรือ สาม ชน  ๆ  ยาว ราว 
สอง อง คลี  วิธี ต1 ม ผิด เหมือน กบ ไข่ แมงดา  (หมาย เลข  ๔๘)  เมื่อ ชิม 
ได้ ที่ แล่ วิ จึง ใส่ เห็ด และ ใบ หอม ลง  พอ เดือด ทำ กน ก็ ใช้ ได้  ระ ว* งอ ย่า 
ให้ เห็ด เ! เอย  เมื่อ จะ ดก จึง ค่อย ใส่ เห็ด  เห็ด ตอง ตูม หรือ แย่ ม  ลำ บาน 
เกิน ไป ก็ ไม่ ดี  เมื่อ ต่ำ ขั้น โรย หอม กระเทียม เจียว  ผํกชี  พริก ไทย 


พอ ควร 


&®.  ตม ปลา หมก ฒ! ส ไส้ 

เครือ ง  ะ—  หมู  ก้ง  หำ หอม  กระเทียม  ใบ หอม  พริก ไทย  ผก ชี 
ปลา หมึก สด 

วิธ ทำ:-  ใช้ เนั้อ หมู ที, ติด ม* น เล็ก น้อย  ส บก* บเนํ้ อก้ง ทง์ หำ 
กระ เทียม ที่ ทุบ แล ว  กบ ราก ผกธี ทบ ละเอียด ไป คำ ยก* น  (ลำ ทำ มาก 
ใ ชก รก โขลก สะดวก กว่า  )  แลำ เก ล่า นา ปลา พริก ไทย บน ให้ มีก ลื่น 
พริก ไทย และ นา ปลา ให้ ขั้น หนา ส่กิ หน่อย  เมื่อ รส จะ กลาย เมื่อ แช่ ใน 
นา แกง  ปลา หมึก ใช้ ดำ ย่อม ที่ สด  ยี ง ได้ ตำ ละ คำ ก็ยีง ดี  ถอด หำ ไว้ 
ต่าง หาก  ลอก ผิว ให หมด จด อย่า ให็ ขาด  ลา งก ว* ก เครื่อง ใน ออก ให้ 
สน  ดอน หำ ขูด ล่าง ให สะอาด เหมือน กน  ผึ่ง ให์ส่ ะ เด็ด นา  เอา หมก้ ง 
ที่ ผสม เบ็น ลูก ร้น แล่ วิ  บ รรขิ ลง ในทํ อง ปลา หมึก  แล่ วิ เอา ตอน หำ 
สวม ลง ใหข บก บ เนอ ลูก ร้น เพื่อ ไม่ ใท็ หลด นึ่ง ให สุก  แล่ วิ จึง ผํดนึ่ า- 


๓) ๓ 


แกง คํวย กระเทียม ป รง นำ ปลา  ชิม ให เหมาะ แล วก ก  ใบ หอม เบน 
ท่อน  ๆ  ทงฅ อน ขาว และ เขียว ใส่ ลง พอ สุก ก็ ยก จาก ไฟ  เมือ จะ ฅก ใส 
ชาม ค อง เอา ปลา หมึก ลอย ลง ใน ชาม  ผก ชีพ ริก ไทย โรย หนำ  ใบ ค่า งๆ 
ที่ จะ ใส่ ใน นา แกง  จะ เบน ใ  บ หอม  ฅง โอ  ขีน ฉ่า ย  ผก กา ค  หอม 
ก็คี  ค4 อง ใส่ เมื่อ จวน คก ขน  โก้ แช่ ไว นาน จะ คำ ช0 าไม่ น่า รบ ประ พาน 
ลกชี น ถำมึ เหลือ ก็ ควร บน ใส่ คม ไป กบ นำ แกง  ควร มึน0 าเชื อ ควย ยง ค 

& ๒.  เมี่ยง พม 

เครือ งะ-  มะ พรำ วก ว  ก้งแ ห้งบ่ น  ถวคิ สง ค่ว บ่น หรือ ซอย  หอม 
เล็ก เผา ไฟ สก แล็ ว ซอย  ขิง ซอย  น่า ปลา คี  นำ คา ล  สม มะขาม เบี ยก 

วิธ ทำ  ะ-  กนเ อา ส ไ] มะขาม เบื่ ยก เล็ก นอ ย  ผสม กบ น่า ปลา 
น่า ฅาล คง ไฟ ให้เ คือ ค  เอา มะ พรำ ว ลง ผำและ ผสม เอรื อง ที เคย ว  ที ม 
ค ให้ เล็ม หวาน ออก หนำ และ ให้ มึกล็ น หอม เอ รือ ง  สม ท จะ ใชใ หม 
มะปราง หรือ มะ ยง คิค เปลือก ก็ ไค้  ถา เบน ผล ไม้ คิบค อง ซอย รวม ไว้ ก บ 
เมียง  'กาม แฅ่ผ รบ ประทาน จะ ช อบ ม ากเ .เกะ ม' ยิย  ถา เบน มะ ยง ตด 
เปลือก ควร ผ่า สอง ซี กก ว่าน กระ พั้ที่ หุ้: ม เมล็ด ออก ควย  หยบ เมียง บรรจุ 
ลง ใน ซีก มะปราง  แล ว วาง ผา 'เชี กบ พริก แดง นิด หน่อ ยจค ไป เบน ซีก 

เท่า น1 น  ถา ป รง เครื่อง ใ ห โป ร้ยว ใน ตรไ มีด อแช้ สมนธก อี ก  รบ 

ประทาน ก* บผก ด่าง  ๆ  ตาม ชอบ 


4 


๑  0 


๓)  (5 


&ต.  เมี่ยง แนม 

เค รอง  ะ-  ณั้อห ม  หน* งหม  มะ พราว กํว พอ สุก  ขาว ค, ว  กุ้ง แหง 
ข่า  นา ตาล  น่า ปลา  กระเทียม คอ ง  สม ซ่า 

วิธ ทำ:-  เอา เน้อ หมแ ละ หน ง หมู ทิม พอ สุก แล ว ห* น  บ่น ขาก 
ค วก บ ก้งแ หํง์  ซอย ข่า ให์ ละ เอีย ค  แล่ วป รง น่า ผสม  คือ นำ ฅาล  นำ 
กระเทียม ดอง  น่า ล่ม ซ่า  นา ปลา ดี ชิม ด ให้ เหมาะ แล วเค ลาก บเ กรี อง 
ที่ บอก แล้ ว่น่น  ตอง ดม ดุ ใ ห่อ อก หอม ข่า ซึง จะ ชู รส  แล ว ซอย กระเทียม 
ดอง  หอม สม ซ่า ที่ ง ผิว  พริก แค ง หน เบน แว่น  ๆ  แต่ สม ซ่า ใ ห ละ¬ 
เอียด หน่อย มิ ฉะ นํน่ จะ ขม  หรือ ขด ให้ ผิว แตก นิด หน่อย ซึง ซอย  ใบ สิ ไ- 
ห ร* บ เมี่ยง เลือก รห้. ฟ ระ ทาน ฅาม ชอบ ใจ  มีผ่ก กาด หอม  ใบ ทองหลาง 
เบน ก้น 

& 1*.  เมี่ยง ข่า 

เคร อง:-  มะ พราว ขูด หรือ ถ กระต่าย จีน  กวใ หโห ลือ ง  กุ้ง แห่ง บ่1 น 
ข่า ซอย ใหํ ละเอียด  น่าล่ ม มะขาม 

วิธื ทำ  ะ-  เมื่อ กา มะ พราว  บ่น กุ้ง  และ ซอย ข่า แล ว  ผสม 
น่า ตาล  น่า ปลา  น่า สม มะขาม  แล่ ว เอา มะ พรำ วที่ค่ ว  ข่า และ กง แห่ง 
บ่น ลง เกลา  ชิม ดุ เให่ เหมาะ แก่ รส  เอา ใบ มํนํ หรือ ใบ ทองหลาง อ่อน ลง 


ซ) & 


ทอด นำ มน หม  การ ทอด ล้อ ง ใช้ ใบไม้ พี่ ยก นำ อย่าง โชก  หรือ มิ ฉะ นน 
ก็ล้ อง เรือ นำ ลง ใน นำ มน เพื่อ ก่น มิ ให้ ใบ แห่ง เกราะ ไป  เมือ ทอด แล้ว 
เอา ห่อ เมี่ยง  เบน ห่อ สี่ เหลี่ยม พอ ดี กำ  ๆ  แล้ ว์ใช พริก แดง หอม เจืย ว 
โรย หนำ 

&&.  เมี่ยง ลาว 

เครือ ง  ะ-  เ' แอ หมู  กุ้ง แห่ง  มน หมู  ขิง  หอม  ถ วลิ สง ก วิ บ่1 น  ส ไ) 
มะขาม พี่ ยก  นำ ปลา  นำ ฅาล  ใบ ผก กาด ดอง 

วิธ ทำ:-  เนั้อ หมู  มน หมู  ล้ม ให่ สุก หน ละเอียด  ขิง ซอย 
หอม เผา  ล้วลิ สงบ นให่ ละเอียด พอ แฅก ทำ ก่น  ผสม นำ ล้ม มะขาม เบี' ยก 
นำ ปลา ดี  นา ฅาล  รวม เครื่อง ทำ หมด ลง เกล้า  ชิม คุ ให้ ถึง เครื่อง  ถ' ว 
และ ขิง ให้ มีกลี่ นอ อก หนำ  ให้ มี รส เปรย ว หวาน ออก หนำ จึง จะ ชร ส 

แล้ว ใช้ ผก กาด ดอง หรือ ใบ ผก กาด หอม  ห่อ เบน กำ  ๆ  เครื่อง แนม มี 
พริก แดง หน  ขำ วฅง ทอด จน พอง  กะ เพาะ ปลา ทอ ค หรือ ขำ ว เกรียบ กัง 
-  ทอด ก็ ได้ 

อีก วิธี หนึ่ง  ใช้ เนํ้อ หมู แล้ นอ ย หน ใ หละ เอียด  ขิง ซอย  ถ' ว ลิ- 
สง  คำ บ่1 น  หอม ซอย เจึย ว  และ ผสม นำ สม มะขาม  นำ ปลา  นำ ดาล  แล้ว 
เอา ส็ง เหล่า นึ่ลง เกล้า กน ทำ ห มด  ชิม คูให กลี่น ขิง และ หอม เจียว ออก 
หนำ  นอ กน น เหมือน วิธี เก่า 


ฟ่  ๖ 


8๖.  VI ล่า ถุง 

เครือ ง  ะ-  ก้าน ผก ชี  ห* วก ระ เทียม  พริก เล็ก  ลูก มะกอก สุก  นา ตาล 
นา ปลา  ใบ สะ ระ แหน่ 

วิธ ทำ  ะ-  เริง เผา แต่ พอ สุก อย่า ให้ เนอ แข็ง  ปอก ฉีก เอา แต่ 
เน้อ  โขลก กระเทียม ราก ผก ซี ทํ งก้า น  พริก เล็ก  ฝาน ลูก มะกอก สุก ลง 
ควย  ผสม นา ปลา ดี  น์า ตาล  มะนาว เกลา ก้บ เน้อ กุ้ง  ชิม ดี แก้ว จึง ใส่ ใบ 
สะ ระ แหน่ ยอ คผำ ชี ลง ควย 

บาง ที ไม่ ใช่ พริก สด กระเทียม ราก ผริา ชี  ใช่ แต่ นา พริก เผา ใส่ 
ตะไกร ซอย ลง คิว ยก็มี 


&ตบ  ห่อ หมก ปลา กราย 

เครือ ง  ะ-  ปลา กราย  พริก แห่ง  ตะไคร้  หำ หอม  กระเทียม  เกลือ 
กะ บ  ราก ผก ชี  โขลก เครือ ง เหลา น้ให่ ละเอียด  แก้ว ใช้ ใบ ยอ  ใบผ้ ก- 
ก' าด ขาว  กะ ห ลำ ปลี  หรือ ใบ โหร  ะ พา ก็ ได้  สำ หรบ รอง ห่อ  กะทิ 

วิธ ทำ  ะ-  เอา ปลา แส่ เชิง ออก  ขูด ก้าง ให่ สะอาด เสีย ก่อน 
แก้ว ขูด เอา แต่ เน้อ โขลก ให่ เหนียว บน เบน ลูก ชีนแ บน  ๆ  แก้ว กน กะทิ 
ใช้ แต่ นา หำ ข นๆ  เหยาะ เกลือ ลง นิด  ใส่ เชิง ปลา กราย ลง กวน' ใ หริ- ไะทิ 
จบ เน้อ ปลา แก้ว ใส่ เก รอง ลง กวน ไป จน ขน  ใส่ ไข่เ บด เจือ ลง นิด หน่อย 


๓) ๓} 


จึง ใส่ ลูก ชั้น  เรือ นำ ปลา ดี คะเน ให้ กลม กล่อม หรือ จะ' แง ชิม คูก็ ไค้  เมื่อ 
กวน ไค้ ที แล วจะ ใช้ ใบ อย่าง ไหน ว อง ก้น ห่อ ก็ ไค้  แก้ว เอา เครื่อง เหล่ าน้ 
ลง ห่อ ใบตอง ให้ เรียบ รอย นึ่ง จน สก  เครื่อง หยอด หนำ มีห้ว กะทิ เจือ 
เกลือ นิด หน่อย  แบ ง นิด  ฅํ้งไ ฟใท สก  ซอย ใบ หอม  ผก ชี  ใบ มะกรูด 
โรย ก่อน จึง หยอด กะทิ ลง  ให้ เห็น เบน สี เขียว  ๆ  ขาว  ๆ  ค น่า รบ ประ- 
ทาน ถา ใช้ มะ พราว สอง ผล  ใส่ ไข่เ บด ฟอง เดียว  ทำ มาก หรือ นอ ยก็ 
แบ่ง ไป คาม ส่วน 

ห่อ หมก ปลา อื่น  ๆ  ก็ ทำ วิธี เดียว ก้น ไค้  แค่ ห่อ หมก หมค์ 'อง 
เจือ ถ" ว ลิสง คว ลง โขลก พอ สมควร  อย่า ให้ ถึงก้ บ่อ อก ห น่า ข่ม เครื่อง 
พริก ขิง จะ เสีย รส  การ เรือ ไข่ เบี่ด ประสงค์ จะ กไแ หงึ่อ ใบ ฅอง  และ ให้ 
สวย กุม ก* ริก* น่ เรียบ ร่อย  และ กะทิ ที่ หยอด หนำ ถา เจือ แบ่ง ส* ก หยิบ มือ 
กน ให้ สก  จะ หยอด หนำ ง่าย ขน เพราะ ไม่ ใคร่ ไหล  การ นึง จะ ใช้ กระทง 
ใบตอง ก็ ไค้  แค่ รส ไม่ ใคร่ ดี เหมือน ห่อ 


&ด่ .  ขำ ญวน หรือ ยำ ข้น ฉ่า ย 

เคร อง:-  เนึ่อ หมู  กุ้ง สด  เนอ ไก่  (เฉพาะ เนึ่อ ที่ อก)  หนํง หม 
ห้วใ จหม  ปลา หมึก แห่ง  ตน ขืน ฉ่า ย  ห วก ระ เทียม  ราก ผิ ก ชี  เกลือ 
น่า ปลา ดี  น่า สม  มะนาว  น่า ตาล  กุ้ง แห่ง 


(ภ่) ^ 


วิธ ทำ:-  ลวก เนอ หม  หำ ใจ ห มุ  หน้ง์ หมุ  ก้ง ไก่ ให้ สุก 
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หน งหม หน เบน เสน บาง  ๆ  เนอ หม  กง  หว เจ หมู  เนอ เก  หน 
และ ฉีก เบ็1 น ชน บาง  ๆ  ปลา หมึก แห*, ง หมก เลำ ถ่าน รอน ทุบ' ให้ นุ่ม แล้ว ฉีก 
กุ้ง แหง ห, น ตาม ตำ หรือ ผ่า  ข้น ขน ฉ่า ย อ่อน' ไม่, ใช้ ใบ จก เบ็น สอง ซีก ฅต 
สน  ๆ  ลวก นำ เดือด คน ให้ ทำ ลำ เขียว ดีแ ลำ สง ใส่ ตะแกรง ให้ สะ เด็ค นำ 
โขลก ราก ผก ชี  หำ กระเทียม  เกลือ  ละลาย นำ ส, ม  นำ ฅาล ทราย  นำ 
มะนาว  เอา เครื่อง ที่เฅ รี ยม ไว ลง เก ลำ กน ท* งํ้ หมด  ชิม คู ให้ เปรย ว กบ 
หวาน ชน หนำ จึง จะ ชุ รส  อย่า คลุก ไลํ นาน เกิน ไป ซะ เซ็ง เสีย ไป  ปลา 
หมึก ก' บ เน้อ ไก่ อย่า ฉีก ให้ เบน ฝอย นํก  จะ พ" นก ไ แบน กลุ่ม  กะ ข นาค 
แผ่น เท่า  ๆ  เสน ก่วย เคี่ยว บาง  ๆ  ก็ พอ เหมาะ 

&#.  ยำ มะ! ลา ยู 

เคร อง:-  หำ ปลี ตาฉี  กุ้ง สต  หำ กะทิ  กะ บ แขก  พริก แค ง 
หรือ แห้ง ก็ ไต้’  เกลือ  มะนาว  นำ ตาล 

วิธ ทำ  :-  หำ ปลี ผ่า ลง ตม โห่ สุก ฉีก เบืน เส้น เล็ก  ๆ  เลือก แต่ 
ที อ่อนๆ  กน ใหํ สะเด็ด นำ  แลำ เผา กุ้ง ปอก ฉีก ให้ เบน ชั้นๆ  อย่า โห่' ปน 
มน กุ้ง  บง กะ บิ1 แขก ให่ เหลือง  โขลก ใส่ พริก เกลือ พอ เหมาะ กน  แลำ 
รวม เครื่อง นํงห มด ลงเ คลา ชิม คู ตาม ชอบ  เมื่อ ใส่ จาน จึง ค่อย หยอด 
กะทิ ที่ ข้นๆ  ลง ข้าง หนำ 


๓ เสิ่ 


๖๐.  ขำ ม ๙ ม่วง ทรง เ ครึ อง 

เคร อา  ะ—  มะม่วง ดิบ ซอย  ก้ง  หม ตม สุก  ถ ว ลิสง ควบ น 
หยาบ  ๆ  นา ตาล  หำ หอม  กระเทียม เจียว 

วิธ ทำ:-  ก้งห มุ สก หน เบน เสน  มะม่วง ซอย กน ให้ สะเด็ด 
นา แล ว ลง เกลา ก ไเใ ห1 พอ เหมาะ รส  ถ' ว ลิสง คลุก ที หลง  เมื่อ ใส่ จาน 
โรย พริก แดง ซอย เบ็! นเสํ น ละเอียด เล็ก นอ ย พร อม กับ เครื่อง เจียว  บาง 
ที ยำ มะม่วง ใช้ พริก แห์ง์  ก้งแ แห้ง  ทำ กระเทียม  นาคา ล เท่า น น 

6)0.  ยำ ไข่ แมง คา 

{ครอง:-  ผล กระทำ น  กัง แห้ง  ใน โหระพา  มะนาว 
นาคา ล  น1' เปลา ดี  ไข่ แมงดา เผา หรือ คำ ก็ ไค้ 

วิธ ทำ  ะ-  ผล กระ ทอน สำ เใฟ้ ละเอียด  กน กับ เกลือ แลำ บีบ 
ใหโ เหง  โขลก พริก  กระเทียม  ราก ผก ชีแล ว คลุก ไข่ แมงดา  และ 
กระเทียม ลง พร อม กัน  เมื่อ ไค้ ที่แลํ วใส่ ใบ โหระพา เก ลำ ทีห กัง 

๖๒.  ขำ แตง กวา สิง ค โปรํ่ 

เครือ ง:-  กุ้ง เผา  กะ บิ1 แขก!] ง สุก  โขลก กับ พริก แดง  เกลือ 
มะนาว  นา ตาล  แค งก วา ปอก ผิว ห' น บาง  ๆ  เบ็น ชิน อย่า ให้ บาง นก 
ผสม เปรย ว หวาน กบ เนั้อ กุ้ง เผา ฉีก ลง ให้ มี รส ก่อน ขาง เปรย ว  แตง กวา 


๘๐ 


ตอง บีบ ไห่ สะเด็ด น่า นิด  ๆ  มิ ฉะ น น ยำ แล่ วจะ พา ชืด เพราะ เบน ของ อม 

4.  1 

นา มาก 


๖ ต.  ยำ แตง กวา ไทย 

ซอย แค งก วา ตาม ยาว  แล ว โขลก พริก แห, ง  กระเทียม  กุ้ง แห่ง 
ใ หละ เอียด  ผสม เปรย ว เค็ม หวาน  ถา มิ มะม่วง ดิบ  มะปราง ดิบ  หรือ 
มะ ด น  ก็ ซอย ใส่ ไม่ ตอง ใช่ ม่ะ นาว 

วิธี หนึ่ง เรียก ว่า ยำ โก รน  มิ กุ้ง สด ปอก สบ ละเอียด  ทุบ หำ หอม 
กระเทียม ลง เจียว  เขี่ย กน ขั้น แล่ ว เอา กุ้ง ลง ผํดใ ห สุก แหง  ๆ  ราด น่า ป ลา 
ลง ให แก่ เค็ม สำ หน่อย  แตง กวา ซอย ตาม ยาว คล ก ก่ำ เนึ่อ กุ้ง ผสม 

น่า ตาล น่า มะนาว  (กุ้ง มี เค็ม ใน ตำ)  ชิม ค ถา อ่อน เค็ม เดิม เกลือ บีน 
เมื่อ ใส่ จาน จีง โรย เครื่อง เจียว พริก แดง ผก ชี 

ยำ วิธี นึ่ใช้ ถ’ วพู อ่อน ก็ ไค้  หน เฉลียง บาง  ๆ  ฅง์ น่า ให้ เดือด 
แล ว เท ถ' วที่ห่ น่ลง ไป ลวก ให เขียว แต่ อย่า ให้ เรื่] อ ย  แส่ วก ไ เให แหง  ยำ 
เหมือน แตง กวา  ยำ โก รน นึ่รส เปรย ว  ใช้ น1 ามะ นาว อย่าง เคย ว 


๖!.  ยำ ลา ฉ่า ย 

ผก กาด หอม จีน  ห’ น เบน เสน เล็กๆ  ห่อ ล่า ขาว บาง กน น่า เกลือ 
ใหห มด น่า เขียว  ใส่ ตะแกรง ผึ่ง ใหห มด แล ว เก ล่า กบ มาส ฅาค แห่ง  น่า 


๘๑ 


ตาล ทราย  น่า สม ใส่ ขอ เหมาะ สมรส  ลืวํ้ฉ่ ายน่ ไร้ รำ เปร ะ ทาน แก้ เลี่ยน 
แก้ม นกำ เข็า วอึ๋น 


๖®.  ยำ ทวาย 

เครือ ง:-  มะเขือ ขาว ผ่า เล็กๆ  ถ่ว ผก ยาว ทด ท่อน  ผ่ก้ บุ้ง จก เด็กๆ 
ถ' วง อก เด็ด ราก  กุ้ง แหง บน  ถ่วลิ สงก่ ว  งา ก' ว  ห ว กะทิ  พริก แหง 
หำ หอม  กระเทียม  กะบี่  ปลา สลา ค ย่าง 

วิธ ทำ  ะ-  เกรึ่ อง เหล่า นั้เว นแต่ ผก  ถ' ว งา  และ กุ้ง แห่ง บ่' น 
ผสม ให พอ เหมาะ ลง โขลก  แล ว เอา ถ่ว ผก ยาว  ผก บุ้ง  เลือก' ที่ อ่อนๆ 
ลง ฅมใ ห สุก  ถ่วง อก ไม่ ตอง ตม  เคี่ยว กะ  ทิให็  แตก มน  โขลก เกรื่ อง 
นา ขลิก  มี พริก  หอม  กระเทียม  กะ บิ1 นิด หน่อย  ปลา สลา ค ย่าง บ่1 น 
ใ หำ  ะ เอียด  ผด กำ เห่ ว กะทิ  ผสม นา ปลา  นา ส, ม์ มะขาม นา ตาล ชิม ค 
ใ หำ สจค หน่อย แล่ำ เอา ถ่วง ากุ้ง แห1 ง์บ่1 น ใส่ ลง  เกลา ดี แล่ วฅก ขืน เสีย 
ครึ่ง หนิง  ที่ เหลือ อยู่ เอา บรรดา ผ่กแ ละ ถ่วง อก ใส่ ลง ไป ผด เก ล่า ดำ ย 
ก* นชิม ดให่ รสกลม กล่อม  เมื่อ ตก ขั้น ใส่ จาน จึง เอา เครื่อง ที่ เหลือ นน 
หยอด ห น่า  ยำ ชนิด 'แล่ าใช้ ทำ งกืน เอา อุ่น เสีย ใหม่ ก็ ย' ง, ใช้ ไค้ 


๖๖.  ยำ ชมพู่ สาแหรก 

เครือ ง:-  เนั้อ หมู  เนอ กุ้ง  ตม สุก แล่ วิ ห' น เบน ชิน เล็กๆ บางๆ  ถ' ว 
ลิสง กว บ่น  หำ หอม  กระเทียม เจียว  เกลือ บ่1 น  นา ตาล ทราย  ชมพู่ 


©6) 


๘)® 


ซอย แล, ว ล่าง นา เกลือ ค ไ! เบา  ๆ  พอ สะเด็ด นา  แล่ ว คลุก เก รอง เหล่า 
นีลง พร* อม ก่น  ชิม ค ให้ มี รส เปร้ ยวๆ  หวานๆ  เมื่อ เหมาะ แล ว โปรย 
เครื่อง เจียว  ล่า ชอบ เผ็ด หน พริก สด ลง ควย ก็ ไค้  ยำ ชนิด นจะ ไช ราก 
กระเทียม สด  หรือ เก ษร ชมพู่ แดง ก็ ไค้ เหมือน กน 

๖๙.  ยำ สม เท 

เคร็ อง:-  เนํ้อ หมู  เนอ กุ้ง  หน่ง หมู  ต ไ) สุก  หน์ง หมุห น ซอย เบน 
ชํ้น บางๆ  ถวิลิ สง ล่ว บ่น หรือ ซอย  หอม กระ เทียม เจียว  สไ ซ่า ขุด 
ผิว ล่าง นํ้า เกลือ ปอก เหมือน เปลือก ล่ม โอ  แล วชอ ย เปลือก เบน ฝอย 
ป รง นา ฅาล ทราย  มะนาว  เกลือ บ่' น  รวม ล่น เก ล่า  เมื่อ รส พอคี 
แล่ ว โรย หนำ ล่วิย เครื่อง เจียว  พริก แดง ซอย และ ผํก ชิ'  ล่า พอ ใจ จะ 
ปน เนั๊อ ล่ม ควย ก็ ไค้ วิธี น็จะ ใช้ ยำ หน่อไม้ ไผ่ ตง สคก็ ไค้'  โดย ล่ม แล่ วก* น 
ซอย ให็ ละเอียด  แต่ ไม่ ใช้ หน่ง หมู 


๖๘.  ยำ เก พ ห 


เครือ ง:-  แตง กวา ใบ สะ ระ แห น่  ใบ ผก กาด หอม  ผก ชี  สาย บวิล่ วิ 


งอก  พริก สด  มะนาว  หมู สาม ชน ตไ เค็ม 
ปลา ช่อน ล่ 0 ผก บุ้ง 


กุ้ง ใหญ่ ล่ม์ เค็ม 


แกง ล่ม 


^๓ 


วิธ ทำ: -  ถ' วง อก เด็ด หาง แล ว ลวก น้า เดีอ คล ง ใน ชาม พอ 
เหี่ยว  แฅง กวา ซอย ไม่ ปน เมล็ด  ผ่ก อื่น ห' น และ เตรียม ไว้  แล้ว ปรุง 
น้า มีน้ม เค็ม และ แกง  ใช้ ทง น้า และ เนอ หมู  กุ้ง  ปลา  ผก  โน แกง 
ควย  รวม กไ แค น้า ให้ น้า ที่ คลุก มาก หน่อย ก็ ไค้  เมึ๋อ ชิม ดี แล้ว ใส่ พริก 
แดง ห' น โรย หน้า  แล้ว ห’ นพ ริก ฝาน มะนาว เกียง ไป ควย  เผื่อ จะ เพืม 
เติม ยำ อย่าง น่น้า มีหม หอ ง ไม่ น้อง ใชํห้ มน้ม เค็ม ก็ ไค้  และ คล ก น้อง ใส่ 
หน่อไม้ ฑื่ห อง ลง น้วย  ยำ เน้า ท พน รส ดี กว่า ยำ ใหญ่ 

ป ๙.  ขด ปีน ใหม่ 

เค รอง:-  น้น คะน้า  ไก่ อ่อน  หอม  กระเทียม  น้า ซีอื่ว  นา ฅาล 

วิธ ทำ  เลือก ไก่ อ่อน ที่เนั้ อลวน มา หน บาง  ๆ  ชน เขื่อง  ๆ 
น้า เล็ก น์ก่ จะ เหี่ยว หาย หมด  คน คะ นา ที่ อ่อน มา เลื่อย ใบ ออก ต่าง หาก 
แล้ว ทบ น้า นพ อ แตก ๆ  ห' น เฉลียง ส นๆ  รวม ที่ ง1!, บ แช่ น้า ไน้พ อแช็ งน้ว 
สง ใส่ ที่ ไว้  สลด ไหว้ สะเด็ด น้า  แล้ว เจียว หอม กระเทียม พอ หอม  ใส่ ไก่ 
ก* บผทํ ลง ผ' กใหํ พร อมน้ น  แน้ ว จึง ใส่ นา ซีอํ้ว ราดลง พ น้อม ทง น้า ฅาล 
พอ ชิม’ ได้ ที' ก็ ฅก ขื่น  น้า ผด ช้า ไป ผว้ ก หาย กรอบ' ไม่ อ  ว่อย  นำ ชีอั้ว ต้อง 
ไช อย่าง ใส  ผด' จีน1 ใหม่ นํ้ฅ่ อง รบ ประทาน รอน  ๆ  เวลา ผด น้อง ให้ ถึง 
น้า ม' น หมู  และ เ  ร่งไ ฟใน้ แรง จึง จะ ดี 


๘๔ 


๙๐.  ผด บ^หมี่ 

เครือ ง  ะ—  กุ้ง ใหญ่  ห ม สาม ช8 น  ป ทะเล ห่ม สุก  ปลา หมึก แหง 
แตง กวา  ใบ ตง โอ  ผํกซี  ใบ หอม  หอม กระเทียม  เห่า เจียว ปรุง 
ควย นา ปลา นา ตาล 

วิธ ทำ:-  เส ไ เห มี' เหลือง มา ลวก ให้ นุ่ม  ขยาย เสน แห่ ว วาง 
ลง ตะแกรง  เอา นำ เย็น ลาด ห่าง เมือก เสีย อีก ที หนึ่ง  เวลา ลวก ระ วํงธ ย่า 

ให้ เ! เอย ผึ่ง ให้ สะเด็ด นา  ปู แกะ เนอ ให้ เบน ชั้น  ๆ  กุ้ง หมห้ น ชั้น ยาว เล็ก 
ปลา หมึก ใชห มก เห่า ร่อน  ๆ  อย่า ใ หก รอบ  มา ทุบ ให้ นุ่ม ฉีก เบ็1 น เสน เล็ก 
แตง กวา ซอ, ย ไม่ ปน เมล็ด  ฅ่  งโอ่  เด็ด ใบ หอม ผํกชี เตรียม ไว้  ทุบ หอม 
กระเทียม ลง เจียว พอ เหลือง  เขี่ย ชั้น หน่อย ไว้ โรย หนา แล ว ใส่ หมี่ ลง 
ผด ราด เห่า เจ ยว ตาม ไป  ค่อย ผิด ให้ เข่า เน้อ แห่ ว์ชิม  เห็น เหมาะ แล ว 
จึง รวม เครื่อง ท8 ง หมด ลง ผด เก ห่า ให้ ท วก น  ตก ขั้น จึง โรย ผํถธื พริก ไทย 
เครื่อง เจียว บน หนำ  ตอง ถึง  ๆ  นำ มีน หมู่ หน่อย  ถา จะถ้ ค หมื่น1 าด้ อง 

ห่ม นำ เชั้อ  เวลา จะ ตก จาก กะ ทะ จึง เจือ นำ เช้อ  แต่ หมี่ นา ไม่ ใช้ 
แตง กวา  อนึ่ง ห่า ใบ ต8 ง โอ* ไม่ มี  ใช้ ใบ ขั้น ฉ่า ย อ่อน แทน ไค้  ปลา หมึก 
ห่อ งใช หมก ไฟ เห่า ที่ ร่อน จํด  อย่า!] ง ด้วย ไฟ ถ่าน  และ อย่า หน 

ท8 งดบ  ๆ  ไม่ หอม ชร ส เหมือน หมก เถ้า 


๘๕ 


๙ อ.  ผิด เซ่ง จ 

เคร อง:-  เซ่ง ๆ  ค, บ เหล็ก  เนอ หม  ขิง สด  กระเทียม แหง  เล้า เจืย ว 
ปรุง  หอม  กระเทียม 

วิธ ทำ  กระเทียม ปอก ผ่า ฅาม ยาว กลีบ  ขิง ซอย  กน ล่าง 

นา ไว้  เซ่ง จ  ล้บ เหล็ก หิน ฟอก ลาง อย่าง ล้ม แกง จืด  คือ  เกล้า เก ล็อ 


แล้ว ล้าง ให หมด เมือก  เนอ ห มหิ น เหมือน หิน  แล้ว ทุบ หอม กระเทียม 
ลง ล้ด พอ หอม  ใส่ ขิง เขี่ย ให้ ท ว  ใส่ กระเทียม  ใส่ เน้อ หม ลง ราด เล้า เจืย ว 
ฅาม ไป  ผด ให้ เขา เนั้อ ซึม ดี แล้ว' ใส่ น้า พ อก ลํ้วเ กล็ย  เมื่อ ได้ ที เห็น ว่า 
เน้อ หม สก แล้ว  จึง ใส่ เซ่ง จั๊ล้บ เหล็ก ลง คน พอก วร  รีบล้ ก ชัน  นาน นก 
จะ พาก ระ ล้าง 

อนึง หิว่ ใจ หมก็ ใช้ ผด วิธี น้ เหมือน ล้น  แด่ ไม่ เจือ เน้อ และ ล้อ ง 
ล้ด ให้ เร็ว ใช้ ไฟ แรง  ล้า เกี่ยว ไม่ ที 


๗๒.  ย ด เข้*] ว หวาน 

เคร อง:-  พริก อ่อน  ล้น หม แข็ง  กุ้ง แหง  น้า กระ เทียม ดอง  น้ำ 
กาล  หอม  กระเทียม 

วิธ ทำ:-  พริก อ่อน หนอ ย่าง ใส่ แกง เผ็ด  ล้าง ใล้ห มด เมล็ด 
ล้น หมห น สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  กุ้ง แล้ง ทุบ เบน ชน เล็ก  ๆ  ไม่ บ่' น ละเอียด 


๘๔ 


๙๐.  ฒบ X หมี่ 

เครือ ง:-  ก้ง ใหญ่  หม สาม ชน  ป ทะเล ตม สุก  ปลา หมึก แพ้ 

1 ะ.  ใ  ^  ,  ^  1  ะ 

แตง กวา  ใบ ตง โอ๋  ฌัาซี  ใบ หอม  หอม กระ เทียม  เต่า เจียว ปรุง 
ดํว์ย นา ปลา นา ตาล 

วธ ทำ:-  เสน หมี' เหลือง มา ลวก ให้ นุ่ม  ขยาย เสน แล่ ว วาง 
ลง ตะแกรง  เอา นา เย็น ลาด ล่าง เมือก เสีย อีก ที หนึ่ง  เวลา ลวก ระ ล่ง อย่า 

ให้ เรื่] อยผึ่ งให์ สะเด็ด นา  ปู แกะ เนํ้อ ให้ เบน ชั้นๆ  กุ้ง หมู ห' นชั้น ยาว เล็ก 
ปลา หมึก ใชห มก เล่า ร่อน  ๆ  อย่า ใ หก รอบ  มา ทุบ ให้ น่ม ฉีก เบ็1 น เล่น เล็ก 
แตง กวา ซอ, ย ไม่ ปน เมล็ด  ต  ง โอ*  เด็ด ใบ หอม ผิ กชี เตรียม ไว้  ทุบ หอม 
กระเทียม ลง เจียว พอ เหลือง  เขี่ย ขน หน่อย ไว้ โรย หนำ แล ว ใส่ หมี่ ลง 
ผด ราด เต่า เจียว ตาม ไป  ค่อย ผิด ให้ เข่า เนอ แล่ ว ชิม  เห็น เหมาะ แล่ ว 
จึง รวม เครื่อง ทํงห มด ลง ผิด เก ล่า ให้ ท วก น  ต่ก ขน จึง โรย ผิ กชีพ ริก ไทย 
เครื่อง เจียว บน หนำ  ตอง กึงๆ  นำ ม่นห ม หน่อย  ถา จะ ผิด หมี่ นา ต่อ ง 
ต่มนํ้ าเชั้ อ  เวลา จะ ตก จาก กะ ทะ จึง เจือ นำ เชือ  แด่ หมี่ นา ไม่ ใช้ 
แค งก วา  อนึ่ง ล่า ใบ ฅ1 งโอ๋ ไม่ มี  ใช้ ใบ ขน ฉ่า ย อ่อน แทน ไค้  ปลา หมึก 
ต่อ งใชํ หมก ไฟ เล่า ที่ รอน จด  อย่า!] ง ควย ไฟ ถ่าน  และ อย่า ห' น 

ทํ้งคิ บ  ๆ  ไม่ หอม ชู รส เหมือน หมก เล่า 


๙) อ. 


^  *  ๙ 


ผด เซ งจ 


เค รอง:-  เซ่ง!  คบ เหล็ก  เนือ หม  ขิง สค  กระเทียม แหง  เฅ็า เจ ยว 
ปรุง  หอม  กระเทียม 

วิธ ทำ  ะ-  กระเทียม ปอก ผ่า ตาม ยาว กลีบ  ชิง ซอย  คน ล่าง 
นา ไว้  เซ่ง จ  ล่บเ หลีก ห น' ฟอก ล่าง อย่า ง ล่ม แกง จืด  คือ  เก ล่า เกลอ 
แล่ ว ล่าง ใล่ห มด เมือก  เนอ หม หน เหมือน ก' น  แล่ ว ทบ หอม กระเทียม 
ลงผ 'ด พอ หอม  ใส่ ชิง เขี่ย ให้  ท' ว  ใส่ กระเทียม  ใส่ เน้อ หมุ ลง ราด เล่า เจํ้ย ว 
ตาม ไป  ผำ ให้ เขา เน้อ ซึม ดี แล่ ว ใส่นํ้ าพอ กล1 ว เกลี่ย  เมื่อ ไค้ ที่ เห็น ว่า 
เน้อ หม สุก แล่ ว  จึง ใส่ เซ่ง จั๊ล่บ เหล็ก ลง กน พอ ควร  รีบล่ กข็้น  นาน นก 


จะ พาก ระ ล่าง 

อ' แง หำ ใจ หมก็ ใช้ ล่ดวิ ธีน้ เหมือน ล่น  แต่ ไม่ เจือ เน้อ และ ล่อง 
ผด ให้ เร็ว ใช้ ไฟ แรง  ล่า เคี่ยว ไม่ ดี 


๙๒.  ย่ฒข้ ยวห วาน 

เคร้ อง:-  พริก อ่อน  ม ไ เหม แข็ง  กุ้ง แหง  นาก ระ เทียม ดอง  นำ 
ตาล  หอม  กระเทียม 

วิธ ทำ:-  พริก อ่อน หนอ ย่าง ใส่ แกง เผ็ค  ล่าง ใล่ห มด เมล็ด 
มน หมห น สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  กุ้ง แล่ง ทุบ เบื่น ชน เล็ก  ๆ  ไม่ บ่เน ละเอียด 


&., อ 


มน หมู ลง เจียว พอ แตก มน  ใส่ หอม กระเทียม ผิด พอ เหลือง  ใส่ ทุ้ง แหง 
ลง ผิด ให้ กรอบ  แส่ ว กิน ขน ขำ ง หนึ่ง ทั้ง กาก ทม  แห้ว ใส่ พริก ลง ผด ให้ 
จวน จะ แหง จง รวม เก รอง ลง ผิด ค* วิยห้ น แห้ว โรย นำ ตาล  ราด นา กระ- 
เทียม  ลง พอ เดึ อด ชม ดู ให้ ออก หวาน หน่อย  ‘ๅ  อย่า เกี่ยว จะ แหง  มี นำ 
หล่อ ท่วม ๆ  ถา จืด จง เจือ นาก ระ เทียม ดอง จะ เหมาะ กว่า  ใช้ เค็ม อิน ไม่ 
ถก รส  ผิด เขียว หวาน ห้อง พริก ช้พๅ  V '(ริก หยวก ไม่ อร่อย  อ นง เวลา 
ห้ด ใช้ นำ มน หมู หล่อ มาก หน่อย  เผื่อ เจือ ก* บ นำ กระเทียม และ กาก หมู 
กุ้ง แห้ง ห้อง การก รอบ  ๆ 

๙๓.  กด กล สมอ 

เครือ ง:-  กุ้ง แห้ง  มน หมู แข็ง  นำ ตาล  นำ ปลา ดี  ผล สมอ 

วธ ทำ  ะ-  ผล สมอ มา ขูด ผิว แล ว ทบ เอา เมล็ด ออก ใส่ ครก บุบ 
ให้ แตก เสมอ ห้นอ ย่า ให้ ละเอียด แห้ว กน นำ, มะนาว ให้ หลาย หน จน หาย 
เขียว  จึง บน ก้งแ หง  นำ ม่นห ม หน สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  ลง เจียว พอ เหลือง 
ใส่ หอม กระเทียม ผิด  แล ว ใส่ กุ้ง แห้ง ผิด ให้ กรอบ กไเ ขั้น ไว้  แห้ว ผิด 
เนํ้อ สมอ ให้! รอบ  จึง รวม กุ้ง แห้ง  กาก หม ลง ผด ค* ว ยก! แ  แห้ว ผสม 
นำ ตาล นำ ปลา ดี ลง ชิม ให เหมาะ รส หวาน เค็ม เบ็่น เสร็จ  ผิด วิ ธีนั้ มะยม ก็ 
ใช้ ได้  เวน แต่ มะยม ไม่ ตอง คน มาก เบื่น แด่ บีบ ให้ สะเด็ด นำ หน่อย  V เรือ 


^๓) 


จะ ผด มะขาม สด ก ได้  แด่ มะขาม ต1 อง ขด ผิว  และ ไม่ กรอบ แฉะ เหมือน 
มะยม  ผล สมอ ถา ผิด ได้ ส่วน แล วร สดี มาก 

ฟ ๙.  ฒชิง อ่อน 

เคริ อง:-  หมู เนํ้อ อม มน นิด หน่อย  ขิง อ่อน  เท่า เจียว ปรุง  หอม 
กระเทียม 

วิธ ทำ  ะ-  หมู ห น ชน ย่อม แบน  ๆ  หนา หน่อย ขนาด ใบ กระเทียม 
สด  ขิง ห’ น บาง ซอย หยาบ  ๆ  แลว์ กน เกลือ ฅง กะ ทะ ขั้น ใส่ หมู ลง เจือ น่า 
นิด พอ ให้ สก  แห้ง นา แส่ ว อ่อย เขี่ย ใหโ เฅก มน  จึง ใส่ กระเทียม ลง ผิด 
พอ หอม จึง ใส่ ขิง ลง ผด พอ เหี่ยว  ราด เท่า เจียว เขี่ย หมู ลง ผิด รวม ทํ น  เจือ 
นา ลง หน่อ ยเกี่  ขวใ ห’' หมู อี๋] เอย เบน' ได้ ที  แด่ ไม่ ทอง การ น่า  ผิด ให้ น่า 
งวด จึง อ่อย ฅก ขั้น  ส่วน เครื่อง หม สิบ ส่วน ฅอง ใส่ ขิง สอง ส่วน  และ 
ให้ ถึง เท่า เจียว น่า ฅาล ดวย 

ฟ้&.  ฒมก คะ โร น 

เคร อง:-  หม  ก้ง  ป ทะเล  มะเขือ เทศ  หอม ใหญ่  ผิ กชี  ใบ หอม 
น่า ศาล  น่า ปลา ดี  น่า มน หม  หอม  กระเทียม เรียว 

วิธ ทำ:-  มก กะ โร นีฅม ให้ สูก  ฅด สน เหมือน ท่ว เก ยม อี๋ 

หมก้ งทํม สก หน เล็ก ตาม ยาว  บ่ แกะ เนอ ล วน  มะเขือ เทศ สุก แดง บีบ ทํง์ 


๘๘ 


นา และ เมล็ด ใส่ ชาม ไว้  เห ลืยิเ ปลึ อก แดง ซอย ไว้ นิด หน่อย เพี่อ เอา ส 
ใบ หอม ฅํด สน รวม ไว้ ก' บ มะเขือ เทศ  ทบ หอม กระเทียม ลง เจียว  เหลือ 
แลว ใส่ ม' กก ะ โร นิล งผํ, ดทง หมู กุ้ง  ราด น่า ปลา ลง ผ่ด ให้ เข่า เนอ  จึง 
ผสม เครื่อง ลง ให้ ครบ ใส่ น่า มะเขือ น่า ตาล ลง ชิม  ถ้า รส มะเขือ เปรย ว 
ไม่ พอ จึง เจือ น่า ซอส  หรือ น่า ส ไ) ก็ฅา ม จะ ชอบ รส  เมื่อ ตก ชํ้น จึง โรย 
ผก ชี  พริก ไทย บน หน้า มก กะ โร นีผ' คน่ถ้ อง ร* บ ประทาน รอน  ๆ  จึง จะ ชร ส 


ต็มบ้ าวตํ ม ปลา สด 

เครือ ง:-  มน หมู  หอม  กระเทียม  ต1 งฉ่า ย  ใบ ตง โอ๋  ผก ชี  ใบ หอม 
เน่อ ปลา  กุ้ง กอ น 

วิธ ทำ  ะ-  ข่าว สาร ซาว' ใ ห, สะ อา ค  ปลา ทำ ใหํ สะเด็ด น่า  หอม 
กระเทียม ทบ มากๆ ลง เจียว ให้ กรอบ  ดก ชน ทง น่า มน  เหลือ ใน กะ ทะ 
บ้าง จง ใส่ ข่าวสาร ที่ ซาว ไว้ ลง ผํด์  ราด น่า ปลา  ผ' ถ แล้ว ใส่ น่า เดือด 
ใส่ ปลา ลง ฅํม์ ให้ สุก  เวลา ปรุง ฅํกเ น่อป ลา ชน แกะ เบ็น ชน  ๆ  เก็บ ถ้า ง 
ออก ให้ หมด ใส่ น่า ปลา ชิม ดู ให้ ไค้ ที่  กุ้ง? ไอ นแช่ น่า ฉีก ละเอียด โรยลง 
ทง ใบ หอม  เมื่อ ตก ขน จึง โรย เนอ ปลา กบ หอม  กระ เทียม เจียว  พริก 
ไทย  ผํก ชี  แด่ หอม กระเทียม เจียว ถ้อง นำ มน ห มมาก  ๆ  หน่อย  ถ้ๅ 
อ่อน ม’ นที ไม่ อร่อย  ใบ ฅงโ อ* ตง ฉ่า ย ใส่ เบน เครื่อง โรย หน้า เหมือน กน 


ฟ้ฟ้.  ปลา VI เจา เงา 3 

เครือ ง  ะ-  กุ้ง ส V ๆ  ป ทะเล  ถ ว ลิสง กํ่ว  ผล จีน ทน เทศ  แบ ง หมี 
ผก ชี  หอม กระเทียม เจียว  น1 าป ลา ดี  ปลา ทสค 

วธ ทำ:-  ปลา ทฅ* ว เขื่องๆ  เอา มา ช* ก ไส* ออก อย่า ฉีก แก่ ม 
ศว ไ เหงือก ก ไ ไส้ ออก ระ ว* งอ ย่า ให้ ท่อง แดก  แล้ว ค่อยๆ  บีบ ให้ เนอ 
เหลว จึง ช กก ระ คู กก ลาง ออก  อย่า ให้ หาง หล คอ อก ได ใ เลว แขวน หอย 
หว ลง  ปูฅ ไ) สุก แกะ เอา แต่ เนํ้อ  ผล จน ทน์เ ทศ เผา สุก ขูด ละเอียด  สิว 
แกะ เบน ซีก  หอม กระเทียม เจียว  กุ้ง ปอก ส ไ) เจือ กระเทียม ล้าน ผก ชี 
อ่อน  เนอ ปสํ บท' วดี แล้ว เกล้า ผล จีน ทน์ ละเอียด นา ปลา พริก ไทย 

ถ' ว ลิสง  แล้, ว ดม จีบ กสิ เนด ว่า หอม เครื่อง ดี แล้, ว  จึง บอน ใส่ ใน ท่อง 
ปลา  แล้, ว นวด แบ ง หมี่ ชิน  ๆ  พอ ชบดิ ด จึง ลง ทอด ให้ ลอย นาม' น ให้ 
กรอ บท ง แกม และ หาง  อนึ่ง ผล จีน ทน์ เทศ ที่ จะ ใชํพ์ อมีก ลื่น ค่อย เติม 
ดี กว่า มาก เกิน ไป 

๙๘.  นง จำ ญาน ปู ท?! เล 

เครือ ง  ะ  -  ม ไ เหม แข็ง  ปู ทะเล  หิว หอม เล็ก  นา ปลา ดี  พริก ไทย 
ไข่ เบค 

วิธ ทำ  ะ  -  ม* นหม  ปด ไ) สุก  แกะ แต่ เนอ ส ไ) กบ เนอ กุ้ง  ห์ว์ 
หอม สิบ ละเอียด แล้, ว เกล้า พริก ไทย  นา ปลา  นา ตาล ขาว  แล้ว 


๑  เ5อ 


0 


ทุบ ไข่เ บก ใส่ ชาม แล่ วดี ให้, ฟ  รึง รวม ปที่ล่ บ ไว, เก ล่า แลํว์ ทำ ให้ สุก ชิม คู 
ฅาม ชอบ รส  แต่ อย่า ใช้ ไข่ มาก จะ พา ให้ แข็ง และ มีกลึ น  มน หมู ที่ ตม 
แล ว  ทํนสี่ เหลี่ยม ละเอียด  ๆ  ใส่ ลง เก ล่า พร อม ก' บไข่ เม็ด  อย่า สบ จะ 
เบน น8 ามน ไป หมด  มํนก้ งทีรี คอ อก จง ผสม ก' บใข่ แดง และ น8 ามน หมู 
คน ให้ เข้า กน ไว้  เมื่อ นึง สก แล่ ว รึง ทา หนำ แล่ว้ อย่า บด ฝา จะ พา ขาว 
เบิ เด ท ง ไว้ ไห' แห้ ง รึง ยก ลง  เมื่อ จะ นึ่ง ตอ งด ล่ง ถึง ที่ สะอาด อย่า ให้ มี 
สนิม  อนึ่ง จะ ใชํ หอย แมลง ภู่ หรือ หอย แครง แทน เนอ ปก็ ได้  ล่อง ตม สุก 
เหมือน กน  แต่ หอย ล่า จะ ใชํบ์ รรจ เปลือก นึ่ง ก็ ได้ 

ต'#.  นอ] ไ] ยเ! ทอด 

เครือ ง: -  กุ้ง  ห ม  ป  ไข' เม็ด  ผํกชี  ใบ หอม  น1 าป ลา  น1 าฅา ล  หอม 
กระเทียม เจียว 

วิธ ทำ:-  ทำ แบ งบ อเ ไ] ยะ  แบ ง หมี่ มา นวด ให้ ถึง ขนาด บน 
ล่อน  แล่ ว เอา กะ ทะ เหล็ก ที่ ใหม่ ไม่ เคย ถก น8 าม* น เลย ขน ล่ง บน ถ่าน 
อ่อน  ๆ  แต่ พอ รู้สึก ร่อน ห้อย  ๆ  รึง ยก กอ น แบ ง ลง ถให์ กลม  ตาม 
จะ ต่อ ง การ แผ่น เท่า ไหน  พอ แห้ง ร่อน ก็ หยิบ ขน ไว  ๆ  ชำ ไป จะ กรอบ 
ใช้ ไม่ ไค้  วิธี ป รง ไส้  กุ้ง  หม  ปล่ม สุก  ห' น แกะ เบน ชน เล็ก  ๆ 

ห  '  “ 1  *  ๆ1;  1,  ,,,  "2, ^  * 

เข เบค เจ ยว ละเลง กรอก เห บาง หน ละ เอย ค  เบห อม ผก ช หน ละ เอย ด 
หอม กระ เทียม เจียว เกลา รวม กน ป รง นํ้าป ลา ดี ชิม  แล่ ว ห่อ ล่วย แบ’ ง 


ซี่  6) 


บอเ ปยะ  ใช้ แบ งเบี ยก บาย นิดๆ  มิ ฉะ นั้น จะ เม่ แนบ เนียน ทอด ไห่ ลอย 
นำ มน จน กรอ บท' วก นเบ็ 'น เสร็จ  บอ เบ] ยะ ทอ คนั้ บาง แห่ง ชอบ กํว่ลิ สง 
กว บน ใส่ ควย  ทอ ค ให้ ไฟ อ่อนๆ จึง จะ กรอบ ทน นาน  ใส่ ที่ อ* ค ไว้ ค่าง 
คืน ก็ ไค้  อ นง แบ ง เปลือก ถา มี ที, ชอก็ ซอส  ะดว กก ว่า ทำ เอง  เพราะ 
การ ละเลง แบ ง กำ ไม่ ชำนาญ ก็ จะ ขลุก ข ลำ มาก 

๘๐.  หนา ตง 

เคร็ อง:-  กัง ใหญ่  ม ไ เหม แข็ง  หำ หอม เล็ก  มะ พราว  ถ' ว ลิสง 

ไ'  ,,  ไ 1’ 1  “ 

ควบ น  นา ปลา ด 

วิธ ทำ ะ -  กุ้ง เลือก เขื่องๆ มา ปอก ทง หำ ทํ้งเ นั้อร ว มก' นสํบ 
ผสม หอม เล็ก ลง สบ ไป ควย ก้น  แลำ เอา น1 ากะ ทีที่ชํ นเท ลง เกี่ยว ใน 
กะ ทะ ใหโ เฅก มน  ใส่ กุ้ง ที่ส VI วลง ผิด เจือ นา ปลา ดี  แล่ ว เติม น่า กะทิ 
ลง หน่อย เพี่อ จะ ได้ ไม่ แห่ง  ถา ชอบ รส หวาน จึง เจือ น1 าฅา ล ลง  เมื่อ ตำ 
ขนแ ลำ จง โรย ถ” ว และ ผก ชีห่น ลง ดำ ย  ร ไฟ ระทา นก* บ ขาว ตำ ทอด 
อนึ่ง ข่าว ล่ง ที่- จะ ทอด ล่อง ฅาก แห่ง จึง จะ กรอบ ไม่ มี แกน 

๘®.  นี๋ง เบด 

เคร็ อง  .•- เนึ่อ หมู  กุ้ง สด  เห็ด หอม  เมล็ด บำ แหง  ผล จน ทน์ 
เทศ  หำ หอม  กระเทียม  นา ปลา ดี 


^  เดุป็ 


วิธ ทำ  ะ-  เบ็ด ทำ ให้ สะอาด ไว้ ทํง  ตำ  เกรึ่ อง ห ม? างล้ บเบ็ น ลูก 
ร้น ผสม กระ เทียม  พริก ไทย  นา ปลา  นา ฅาล ทราย หน่อย  เห็ด หอม 
แช่ ขูด ผิว ดำ ออก  เมล็ด บำ ล้าง ผ่า สี่  เห็ด ต’ ดก านที่ แข็ง ออก ฉีก เบ็1 น 
ชน เล็ก  ๆ  เคล้า รวม ก, น บอน ใส่ ใน ทอง เบึค พอ เต็ม  อย่า ให้ เกิน แล ว 
เย็บ ควย คำ ย ห่างๆ เหนียว พอ อย่  ใส่ อ่าง หรือ โถ หม่อ์ ก็ ไค้  วาง ตุน 
ใน กะ ทะ ใส่ นา พอ ท่วม หล้ง เบ็ด  ผล ร่น ทน่ เทศ ห่อ กระดาษ ชุบ นา เผา 
อบ1 เห สก แล้ว บ็นห่ อผำ ชาว บาง ใส่ นึ่ง ไป ทํวย เบ็ด หนึ่ง ตำ  ผล ล้น ทนี 
ขนาด กลาง  ๆ  หนี ง ผล ก็ พอก ไเ  เวลา จุ) ะ วาง ตำ เบ็ด ลง ที่ทํ อง ผูก คำ ย 
เชือก ให้ กล้า ย เบ็ด หมอบ  เมึ๋อ ท่า อย่า ผ่า ใ หำ วาง นำ พอ มือ ลอด เช่า 
ลำ งเค รื่อ  ง ใน ได้  และ ตอง กวำ สาบ ที่ อก มํน่อ อก  ให้ นึงวิ ธีนึ่  เกรื่ อง 
ใน ของ เบ็ด ใช้ ไม่ ไ  ค ไลย  ถำ จะ ทำ ถอด กระดูก ตอง ใช้ มีด เล็ก ที่ คม ค่อย  ๆ 
เราะ แต่ กอ ม* น ไป  เบ็ด ถอด แล งาม เวน แต่ ทำ ให้ เนอ เบ็ด เสีย รส 

ริบ ประทาน มืแฅ่ รส ลูก ชน  เมื่อ สุก อย่า ลืม แก้ เชือก และ ดำ ยที่ เย็บ ออก 
การ นึ่ง เบ็ด นึ่ย่ง มี อีก หลาย วิธี 

๘๒.  วิอีหุ งข็า วมํน หรือ ขาว มูน 

เคร อง:-  มะ พร่า ว  ขำ วสา ร  เกลือ 

วิธ ทำ ะ-  ขูด มะ พร่า วอ ย่า ให้ ดำ กน ใส่ เกลือ ชิม ให้ แก่ เค็ม 

หน่อย ขำ วสา ร ซาว ให่ สะอาด  กะทิ ใส่ หม่อ แล้ว กอบ เอา ช่าว ที่ ซาว ใส่ 


๓ 


ลง  ให้ นา สูงก ว่า ขาว ราว สาม องคุลี  แห้ว ใส่ ไฟ ให้ แรง  ๆ  ฝา ละมี ใช้ 
ผา ที สะอาด ห่อ ผูก จุก พอ เดือด ขน  ใช้ ไม่ ก์น ให้ ถึง ก่น หม่อ  บิ' ด ไว้ อีก 
ทีนี รา ไฟ ค่อย  ๆ  ห้น เรื่อย ไป  แห้ว เบด โหย่ง ห้วย ไม้ อีก ค ร1 ง หนึ่ง ก็ เอา 
ลง จาก เดา ไฟ  อบ ทั้ง ไว้ สว้ๅ ครึ่ง ชำ โมง จึง ระอุ ทำ ดี  ห้าว มไแ ขาม ว้า ใช้ 
รบ ประทาน ห้บ รส เปรย ว  ๆ  เช่น มะละกอ ยำ  นาท ริก แดง ปลา แห้ ง 
ทอด  ปลา เค็ม ทอด  ปลา ใบไม้ ก็ ได้  ห้อง การ ให้ มี รส เปรย ว  เค็ม 
เผ็ด  ถา จะ ทำ ข่าว มูน ใซ้ห์ วกะ ทิป รง เกลือ บ่1 น ชิม ดู ให้ ออก เค็ม หน่อย 
แห้ว หุง ข่าว ให้ สวย  ๆ  สกดื  แห้ว คด ใส่ อ่าง เท นา กะทิ ลง ใช้ ไห้ พาย รีบ 
คน เร็วๆ  แห้ว บด ไว้ ห้กห้ ก ใหญ่ ประมาณ ครึ งซำ โมง  ก็ ไค้ ที' ข่าว ห้น 
อีก วิธี ข่าวสาร ซาว ให สะอาด  แห้ว แช่ น' าใส ไว้  มะ พรำ ว เลือก ที่ ขาว 


คน ให้ห้ น  แห้ว ผสม เกลือ บ่1 นชิ มดี แห้ว' ใส่ หมอ ตง' ไฟ คอย คน  เห เดือด 
ทำ แห้ว สง ห้าว ให้ สะเด็ด นํ้า ใส่ ลง กอย คน ใหไ ดือ ด เสมอ ทำ ทำ หมอ แห้ว 
รา ไฟ สก ชำ คำ หมาก จืคก็ เอา ลง ได้  แต่ นา กะทิ พอก ลวเ กล ย  เกิน ไป 
จะ พา แฉะ  ห้าว ม* น' วิธี ที่ หุง ห้า เบน ห้าว ใหม่ หง อย่าง นํ้ น่ไม่ ได้  จะ ใช้ 


มูน ก็ ไม่ ดี  ห้อง ใส่ โถ หรีอ อ่าง วาง นึง บน กะ ทะ  ส่วน นา กะทิ สูงก ว่า 
ห้าว ประมาณ สก อง กลี ก็ พอดื 

๘ ต.  ขด มี่ สวก รอบ 


{ครอง:-  มีเนั๊ อ หมู  กุ้ง สด  หมู แดง  หอม ใหญ่  แตง กวา ใบ 
หอม  นา มน หมู  นํ้าห้ ม  นํ้าป ลา ญึ่บุน อย่าง ใส  หอม กระเทียม เสน มี่สว 


๔ 


วิธ ทำ:-  หมู กุ้ง ห, น เล็ก เบน ร้น ยาวๆ  แตง กวา หอม ใหญ่ 
ซอย ใบ หอม ท่ดเ บน ท่อน  มี่สว ทอด ใ หก รอบ ช้อน ขน ไว้  เซียว หอม 
กระเทียม แล่ ว ไส่ กุ้ง หมู ลง ผด  เหยาะ นา ปลา ญี่ปุ่น ลง นิด สุก แส้ ว ตก ขน 
ใส่ ผิ กล ง มึน หมู ราด หน่อย ผ้คท่ วิ แล่ ว้ท่ก ขน  เมื่อ จะ ร* บ ประทาน จึง จ* ด 
รวม ลง จาน เบน ชน  ๆ  พรม นํ้า ทีป รง ขน บน เครื่อง ให้ ทํว์เ บน เสร็จ 
ผก ช โรย หนำ ดวย ก็ดี  เวลา ปรุง น่า ระ วิง อย่า ให้ เค็ม มาก  ให้ ข้น หวาน 
และ เปรย ว หน่อย เพราะ เส้น หมี่ เค็ม อยู่ แล, ว  ท่อง ปรุง เมื่อ จะ ร” บ ประ- 
ทาน  นาน นก เส้น หมี่ หาย กรอบ พา เสีย รส 

๘^.  ขด สม ส่วน 

เครือ ง:-  หน่อไม้ ไผ่ ตง สด  หมู สาม ชน  ปลา หมึก แห้ง  เท่า เจ ยว 
ป รง  หอม กระ เทียม 

วธ ทำ  :-  หมู ลวก พอ สุก ห’ น ร้น เล็ก  หน่อ' ไม่ ต* ม สกห้ น' ซอย 
ปลา หมึก แช่ นุ่ม ห้น ซอ ยๆ  แส้ วใส่ หมู ลง กะ ทะ  คน ให้ แตก มึน  หอม 
กระเทียม ลง ผิด พอ หอม แส้ ว  ปลา หมึก  หน่อ ไมึ ลง ผิด  เท่า เจ ยว ราต 
ค่อย ผิด ค่อย เจือ น่า ลง  เค่ย ว ไป จน ปลา หมึก หมู เปื่อย  หน่อ ไมึจ บสี 
ปลา หมึก เบ็1 น ปรุง ลง ได้  ผก ชนิด นั้ เครื่อง สาม สีงท่ อง น่า กึ่ง ลง  ส่วน 
ปลา หมึก หย่อน หน่อย ก็ ไค้ 


๔๕ 


๘*.  แกง ก?! หรี่ 

เครือ ง:-  ไก่  มะพร้าว  เครื่อง เทศ  พริก  หอม กะ เทียม  ข มน 
ตะไคร้  ลูก โพธิ ประสาท  หรือ  บวก ร๊าส  ม่นฝ รง 

วธ ทำ  .•-  ไก่ เลือก ที่ผิ ว์นฅ่ คชํ้น เขื่อง  ๆ  ไก่ ตำ ห นึ่งฅ อ์ง 
มะ พราว สอง ผล  พริก ราว หำ เม็ด  ขมํ้น สอง องคุลี  บำก ร๊าส สอง หรือ 
สาม ผล  ลูก ผิ, กชี ราว  ๒  ชอน ใหญ่  ยี่ห ร่า ครึ่ง ชอน เล็ก  ดอก จน ทน์ 
สอง คอก  กระ วาน สอง ผล  อบเชย ก" ว หนึ่ง องคุลี  ตะไคร้  หอม 
กระ เทียม  ตอง เบ็1 น ส่วน นอ ย  ใ ช, กะทิ ขน ผิด เครื่อง แกง  ใส่ ไก่ ลง 
ผิด ร าดนึ่ าป ลา  ใ หโ ชำ ผิ นที จึง ใส่ หาง กะทิ ผิ บมํน ปอก ใส่ ท  ง หำ พอ ไก่ 
เปีอ ย ชิม รส ตาม ชอบ 

(หึ่เ) 1  นา ยา สง ค โป ร 

เครือ ง:-  ไก่ กระดูก หมู  กุ้ง  ป ทะเล  มะ พราว  พริก  หอม  กระ- 
เทียม  โพธิ ประสาท  ขมั้น สด  ตะไคร้  กะ บิ1 แขก  เกลือ 

วิธ ทำ  ะ-  เนอ ที่งห มด ฅ่ ม สก แล้ ว แกะ เนึ่อ จากกระดูก และ 
เปลือก กุ้ง รวม กน' โขลก แล่ วใส่ หมํอ เกี่ยว ไว้  เครื่อง พริก ขิง ปรุง ดู 

พอ ควร กน  โขลก ละเอียด แลำ ลง ผิด ผิ บ หำ กะทิ แล ว ใส่ เนอ ที่ เลือก ฉีก 
เล็กๆ  ค่อย ผด ราด นา ปลา ลง ให้ เชำ ผิ นที แล ว จึง ใส่ หาง กะทิ  และ 
นฺาเ ชํ้อ ลง เกี่ยว 


แล่ ว ชิม ตู ใหํร์ สกล มก ล่อ มเ บืน เสร็จ ระ ว* งอ ย่า ให่เ หล วน้ ก  ขนม จีน ช้ก 
ใช้ เล่น หมี่ แห* ง่มา ลวก  แล่ ว ห่อ ผา ขาว บาง ไว้  เห มือ คใช พริก แค ง 
โขลก ใบ หอม หน ใบ ผก กระ โฉม  แค่ รบ ประทาน ตาม เมือง เรา เรา ใช้ 
เหมือด ล่วง อก ใบ แมง ล่กแ ละ ใช้ ขนม จีน สด 

๘๙.  แกง สี นวล 

เครือ ง ะ-ไก่ หรือ กุ้ง ก็ ได้  ผก มะ รม  มะพร้าว  พริก สค  หอม กระเทียม 

ช มื่น สด  กะ บิ1 แขก  ลูก โพธิ ประสาท 

วิธ ทำ:-  เอา ผก มะ รม มา ปอก ผิว ให้ หมด  ไก่ หนึ่ง ฅว  มะ- 

^  ”101’  8,  0.  00^ 

พร้า วห นง ซีก  ลกโ พธิ ประสาท สอง ลูก  ขม นหนึ งอ ง คลี  เก รอง 
พริก ขิง นิด หน่อย ล่า เบ็่น พริก หยวก หนึ่ง เมล็ด ก็ พอ ควร  หอม กระเทียม 
กะ บิ1 เกลือ ดใหื ก- วรล่ บ พริก  เมื่อ โขลก ละเอียด แล่ ว่ลง ผํดล่ บ ห*' วกะ ที 
แล่ ว ใส่ ไก่ ลง ผก ราด นึ่าป ลา  พอ เช้า เนอ แล่ ว ใส่ มะรุม เติม หาง กะ ที 
ลง เกี่ยว  ชิม ดุ รสกลม กล่อม  เครื่อง แกง สี นวล นีใช้ แกง กระ ดุก หมก' บ 
นา เช้า ก็ ได้  แค่ ไม่ ใช้ กะทิ 

๘๘.  เบด ทเ! แนง 

เค รอง:- กะ บี  พริก  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ราก ผ่กชี  ลูก ผก ซี 
ยี่ ห ร่า ค' ว  เบีด อ1 วน  ๆ อย่า ให้ แก่น ร้า  กะทิ 


ลิ่ฉ ๆ) 


วิธ ทำ: -ใช กะทิ ข' นๆ  เครื่อง พริก ขิง ป รง ดิง เกย  ปรุง 
เครื่อง แกง กะ หรื่แ ค่ไม่ ต* องมาก นำ  เบค หนึ่ง ตำ พริก สาม เม็ด  เครื่อง 
อน ตาม ส่วน พริก  คอก ดิน ทน์ก ระ วาน ไม่ ใส่  มะ พราว หนึ่ง ซีก  เบค 
ทำ ใ ว้ทํงํ้ ตำ แลํว ผ่า อก กวํ๋า ขน บน เขียง ใชสํ อมส่ ก ขาง ห ดิง ให้ ทึว  ค วก 
เกลือ ที่ ทุบ ละ เอืย ก แล้ว ทา ให้ ฬ ว์  แล้ว ขยำ ให้ เข่า เนั้อ วาง ขน ย่าง ถ่าน 
อ่อน  ๆ  เอา กะทิ กอย ทา จน เนั้อ เบ็ค สก นึ่ม เบ็ด ได้ ที่  แต่ เวลา ปรุง 

เครื่อง กวร ส* งเก ฅให พอ กน  อย่า ให้ เค็ม น* ก  เพราะ เบน ของ แหง 
เครื่อง เทศ ที่ จะ ใ ช* ทกๆ  อย่าง  ยิ่ห ร่า ต่อ งนํ, อ ยก ว่านํ กซีเ สมอ ไป 

๘ ง*.  น์าห รก กง 

I, ควิอ ง:-  พริก สต  หอม กระ เที่ ยม  กะบี่  ขมํ้น ส คลุก โพธิ ประสาท 
เกลือ  ราก ผก ซี  นำ มน หมู  นำ ส ไ,: มะขาม 

วิธ ทำ:-  ปอก กุ้ง หน ทงเ นึ่อท งม น รวม ก* นไว้  ป รง พริก ขิง 
ตาม ที่ บอก คะเน ใ หก วรดิ น  แล ำฅง กะ ทะ ใส่ นำ ม่นล งผำ  เครื่อง ที่ ทบ 
ละ เอย ดแ ลำ น นล งผํค พอ หอม ใส่ กุ้ง ลง ผสม น่า สม มะขาม  สก แล ว ขิม 
คที่แ ลำ เบน ดิก ขน, ไค้  แค่ นำ สม มะขาม ต่อ่ง ใช มะขาม' ใหม่  นำ เก่า ลื 
จะ ทำ ให้ โม่ น่า ร ไป ระ ทาน  นา พริก น  ใช้ จม ไต้ แต่ แตง กวา เท่า นน 


๑ ดก 


๙0.  ผด หมี่ ส วรรค 

เครือ ง:-  เล้น หมี่ แห์ง์  เดํ ให้ เหลือง  ถ วง อก  กุ้ง แหง  ไข่ เบึด  มน หมู 

เนอ ไก่  เนอ หมู  ก้ง สด  นา สม  นา ปลา  หอม  กระเทียม  เครื่อง โรย- 
หนำ  ส ไ) ซ่า  กระเทียม ดอง  พริก แดง  ผก ชี 

วิธ ทำ:-  เสน หมี่ ลวก พอ ขยาย เสน แล่ วผึ่  ง ไว้ ให้ แห1 ง  น1 า  เล้า 
ห้ห้น ชน เล็ก  ๆ  เตรียม เครื่อง ไว้ ให้ พร้อม  แล้ว ลง มือ ทอด เสน หมี่ ให้ 

ลอย นำ มัน  ช, อน ขั้น ทอด เล้า ทู้  ทอด ก้ง แห้ง  เมื่อ ทอด เสร็จ แล้ว ล้ก 
ขั้น ใหห มด ใส่ หอม กระเทียม ผด  แล้ว ใส่ เครื่อง เนอ ลง  ผด ให้ สุก แล้ว 
ราด นำ ปลา ดี ใส่ ล้วง อก ลง มัด ใ ห’’ สุก นำ มั น มาก  ๆ  เจือ นำ สม  นำ ปลา 
ลง แล้ว ใส่ เครื่อง กรอบ ทีหล้ ง  มัด เกล้า ให้ ท' วิ  ปรุง นำ สม นำ ปลา 
นำ ตาล นิด หน่อย  ค่อย พรม ลง บน หมี่ ก่อนที จะ ใส่ เครื่อง กรอบ  จง ทบ 
ไฃ่ฌ็ ดล ง ใน เนอ ที มัด หนึ่ง ฟอง  ยิให้ ทํ ว เสีย ก่อน จึง ใส่ เครื่อง กรอบ 
เมื่อ พรม นำ ปรุง  จง ผิด เร่ง ไฟ ให แรง พอ ทํว แล้ว ตก ขั้น  จ' ด เครื่อง 
โรย หนำ ให้ ครบ  มี นำ ตาล  มะนาว  ใบ กุย ฉ่า ย  เก ยิง ท' งไค้ ดํวย 
หมี่ สวรรค์' แมก ถูก กบ มังคุด ผล ย่อม  ๆ  บาง คน ชอบ โรย พริก บน ลง ผิค์ 
แฅ่สู้ พริก นํน โรย นอก ไม่ ได้  พริก บ่1 น มัก ทำ ให้ มีกล็ น ไม่คี 

หมาย เหตุ  เก ยิง ท' ง  เบ็1 นภา ษาจื น แกะ  ประกอบ ควย มัว ต' ด,  เมล็ด 

งา ท ง ขาว และ คำ,  ขำ ว พอง,  นำ ตาล  ๔  อย่าง  บด ให้ ล ะ เอียด, ใช้ 

โรย หนำ อาหาร. 


๘๘ 


#๑.  ต้ม จืด สาคู 

เต รอง:-  กุ้ง  หมู  ปู  ปลา หมึก แห่ง  หอม  กระ เทียม เจียว  ผืกชึ 
[บ หอม  พริก ไทย โรย หนำ 

วธื ทำ  ะ-  ปุ ห่ม สก แกะ เอา แต่ เน็อ  หมกุ้ งห่นํ เล็ก  ๆ  ผด หอม 

^  ’  * . 1', ,1 ห.,,,. ,1*;  2,1 

กระ เท ยม พอก รอบ  เขย ขน หนอ ย เว้ เรย หนา  •จง เส กง  หมู ลง ผด 

ใส่ นา ลง เบน นึ่าแ กง  เมื่อ เดือด ใส่ นา ปลา คีล อง ชิม ด  แล ว โรย สาคู 

อย่าง เล็ก และ ใบ หอม ที่ หน ละเอียด ลง  พอ สุก รีบ ยก ลง จาก ไฟ โรย ผกชี 

พริก ไทย และ เครื่อง เจียว โรย ปาก ชาม  ถา มึน า เชอ ห่วย ย็่งคี  อนึ่ง ฅอง 

รู้ ประมาณ สาก  ๑  ชอน โต๊ะ  ดอง ใช้ นา ราว หนึ่ง ชาม แกง, จึง ควร ก่น 

#๒.  ตม เค็ม หมู 

ใช็ หมู สาม ชน  หรือ เนึ่อ ปน มน นิด หน่อย  มา ห" น ชน เขื่อง  ๆ 
ใส่ นา เจือ ซีอว ลง เคี่ยว ให้ เนึ่อ นุ่ม จวน เบเ อย  จึง ใส่ นา ปลา ดื  นึ่าฅ าล 
ลง เกี่ยว จน เนํ้อ หมเ ขำ นึ่าป ลา  นํ้า ดาล จึง ใส่ น1 าลง ถา ห่ง ไฟ ห่อ ง คอย 
ชอน ฟอง  ห่า ฟอง แฅก ไม่ น่า รบ ประทาน  รส หวาน เค็ม ตาม ชอบ ปาก 

#๓.  ตม เค็ม ปลา 

วิธ ทำ:- ปลา ช่อน ทำ ให่ สะอาด ห่ด ชิน เบน แว่น หนา ๆ แห่ว์ 
ดง กะ ทะ  หยิบ นึ่า ดาล ใส่ ลง  เหยาะ นํ้า นิด หน่อย  ผคใ ห่ เหลือง แก่ 


๑ 00 


เกี อบ ไหม้  ราด นา ปลา ลง ขย ให้ นา ตาล แตก ท่เว  แล้ว ใส่ เนอ ปลา ลง 
ก่อ ยๆ  กล' บ ให้ เนอ ปลา เหลือง และ ออก แข็ง  จึง ใส่ นาที ละ น้อยๆ 
ค่อย เกี่ยว ไป  กอย ต' ก ฟอง ไป  ล้า ใส่ นา ลง มาก  ๆ  ที เดียว จะ เหม็น กาว 

ด้^.  ตม เค็ม กุ้ง 

วิธ ทำ:-  กุ้ง ใหญ่  ทำ แล้ว ปอก รีด เอา มน ออก ใส่ ชาม ไว้ 
จดต้ ว ลง หม่อ  นา ปลา ใส่ ให้ ท่วม ฅำ  นา ตาล ใส่ มาก และ น้อย ตาม ชอบ 
อย่า ใส่ นา เลย  เคี่ยว ก' บ นา ปลา ให้ กุ้ง สุก จน แข็ง  จึง กีบ ขั้น คลุก ลง ใน 
ม' น กุ้ง  แล้ว กล' บ รวม กน ลง ล้ม ก' บม่น อีก หน่อย เบ็1 น เสร็จ 

ตใ เขน ตม ไก่ 

เค รอง  ะ-  เนอ ไก่  หอม  กระเทียม  ตง ฉ่า ย  .ผก ชี  ใบ หอม  นา เชอ 
วิธ ทำ  ะ-  ไก่ ทำ สะอาด แล้ว ม่าต้ ด ชั้น โต  ๆ  ลง ตม รวม ล้น 
แล้ว เจียว หอม  กระเทียม  พอก รอบ ต' ก ไว้' โรย หน้า ล้าง  เหลือ ใน 
กะ ทะ ใส่ ล้า วสา รที่ ซาว จะ ต้ม ลงผ 'ดี ราด นา ปลา ให้ ฉ่า  แล้ว จึง ใส่ นา ต้ม 
ไป โล้ สุก  ไ  ก่ที่ เกี่ยว ไว้ นนเ อา มา เลือก แต่ เนอ  ตง ฉ่า ย  ใบ หอม 

ผก ชี  เกรื่ อง เจียว เตรียม ไว้  เมื่อ ล้า ว สุก ใส่ น1 า เชอ ชิม ดู  แล้ว ใส่ 

ใบ หอม ลง ก่อน ถา โรย ล้าง นอก ไม่ สุก จะ เหม็น เชียว  ต้งฉ่ ายต้ อง ล้าง 
ใล้ห มด ทราย ละเอียด  เมื่อ ตก จึง โรย เนั้อ ไก่ ล้ม เกรื่ อง ที่ เตรียม ไว้ 


เบ็1 น เสร็จ 


00(5) 


๙! อ.  น้ำ เห) กา ตด อง 

วธ ทำ:-  1ก่ หรือ เบ็1 ดทีอ วน มา ทิด ชน เขํ่อ งๆ  ผร้า กาด ดอง 
เมือง จีน เลือก ที หนา ดํดช นเขื อง  "I  แช่ กิน น1 าเก็ มอ อก เสีย  ใส่ นา 
ให้ ท่วม เนอ  วาง ลง กะ ทะ นึ่ง ใส่ เกั้ย ม บ๊วย สก  ๑  ผล  แต่ ถ้า เนอ มาก 
ตอง เพ็่ม ตาม ส่วน  ไม่ ฅ อง เรือ เค็ม อื่น  นึ่ง จน ผํก กาด กลบ เบน สี เขียว 
เบน ใช้ ไค้ 


๙๘.  แก) เฒ 

เครือ ง  ะ—  พริก แหง  หอม  กระเทียม  ผิว มะ กรด  พริก 
ไทย  ซ่า  ฅะ ไคร้  กะ บิ1  เกลือ  ผก ชี  ยี่ห ร่า  ลูก จน ทน  คอก 
ซ้น ทน  อบเชย  กระ วาน  มะ พร่า ว เผา  นา กะทิ  ใบ โหระพา  พริก 
อ่อน  มะเขือ พวง  เนอ ไก่  หรือ เบ็ด แล่ ห' น แต่ เนั้อ  เครื่อง เทศ ที จะ 
ใช้ มี ลูก ผํกชี เบน ส่วน มาก  ยี่ห ร่า พอ ควร  ลกซ้ นทน์  ดอก ซ้น ทน 
อบเชย  กระ วาน  ตอง นอ ยที่ สุด  มาก ไป ช ร้า ปร่า 


วิธ ทำ  ะ-  เอา เนึ่อ มะ พราว เผา ให เหลือง แก่ ส* กิ ชิน เท่า หำ แม่ 
มือ  พริก ราว  ๗- ๑๑  หรือ  ๑๕  ตาม มาก และ นอ ย  เครือ ง อื่น  ๆ 
ตาม ส่วน พริก  ควร ดม กลืน ด เครื่อง ว่า อ่อน สง ใ ต ก็ เพ ม เติม แก้ไข ไป 
ไม่ จำ เบน จะ ตอง' 1 ช เครื่อง ช' ง  หาง กะทิ ใส่ หมอ เอา ไก่ ลง เกี่ยว  พอ นุ่ม ดี 


๑๐๒ 


ฅํก ขั้น  ใส่ ห้ว่ท ะทิ ลง พอ แตก ม่น  ใส่ นํ้าพ ริก ที่ โขลก ไว ลง ผด  ใส่' ใส่ 
และ มะเขือ ลงผํ ด รวม พร อม ก่น  แล ว เดิม กะทิ ลง ให ควร กน จวน จะ ได้ 
ที จึง ใส่ พริก อ่อน  ใบ โหระพา  ใบ มะกรูด  และ เดิม ห้ว กะทิ ลง อีก สก 
หน่อย  เพื่อ ให้ นา แกง มีลื น่า ริบ ประทาน มิ ฉะ น5 น' นา แกง จะ แดง เบ็1 น 
ม น ทำ ให้ เลี่ยน  แกง เผ็ด น บาง แห่ง ใช้ เปราะ หอม  แค่ บาง กน พอ 
ไจ ใช้ กระชาย อ่อน ซอย  และ ใบ กระ เพรา แค ง 

^๘.  แกง คเว เดี่ยว 

เครือ ง  ะ  —  พริก  ดะ ไคร้  หอม  กระเทียม  กะ บิ1  เกลือ  กุ้ง แหง 
หรือ ปลา ย่าง  กะทิ 

ว ธ ทำ:-  จง เอา เครื่อง เหล่า น โขลก ให์ ละเอียด  แล ว เอา 
หว กะทิ ขั้น ดง ไฟ ใส่ เครื่อง ลง ผด ให้ หอม  จึง ใส่ เนํ้อ ส่ง ที่ จะ แกง  เบน 
คน ว่า เห็ด ต่างๆ  หรือ หน่อ ไม หรือ พก ก็ คาม  บาง ที จะ แกง สบ ปะ รด ก ‘บ 
ไข่ แมงดา ก็ ไค้ 

อนึ่ง เครื่อง แกง น่  ห้า' ใช้ผ้ ดก' บ หมู  เรียก ว่า ห้ดพ ริก ขิง 

ข้^.  แกง ฒ 4 ตะพาบ น่า 

เครือ ง:-  พริก  คะ ไคร้  หอม  กระเทียม  กะ!!  เกลือ  ผิว มะ กรอ 
นา กะ ท ผล มะ อก  ผล ระกา  ใบ โหระพา  เนอ หม  หน่ งหม  พริก อ่อน 


๑  ๐00 


วิธ ทำ  ะ  -  ปรุง เครื่อง โขลก ละเอียด แล วก วก ขั้น  เน้อ หมู 
หน' ง หมู  หน บาง  ระกำ ฝาน  มะ อึก ขด และ ผ่า  ใส่ กะทิ ลง หมอ  ผิด 
เครื่อง แกง ใหห อม ดีแทํ ว ใส่ หม  ระกำ  มะ อึก  พริก อ่อน ลง ผด รวม กน 
ราด นา ปลา ดี  ผิด จน เข่า เน้อ แล้ว ใส่ หาง กะทิ ลง  เคี่ยว, เห สุก ดีชิ มด 
ฅาม ชอบ แล้ว ใส่ ใบ โหระพา  ทำ ชอบ ใส่ ใบ มะกรูด ทํวย ก็ดี  เม อ ใบ สุก 
แทํว ยก ลง จาก ไฟ ไค้ 


0๐0.  แกง ค่า ล!! 

เครือ ง:-  ปลา ช่อน  ผิกบ้ ง  ทำ กะทิ  ข่า  ฅะ ไคร้  หอม  กระเทียม 
พริก แทํง  เกลือ กะ บิ1  ทํม มะขาม  ผล มะกรูด ผ่า สี่ 

วิธ ทำ:-  ทํกเ อา แต่ ยอด อ่อน  ทุบ ก* นํ้เ อา ยางออก  ปลา ทำ 
ใทํ สะอาด ทํดเ บน แว่น  เมื่อ โขลก เครื่อง ละเอียด แล้ว เอา ลง ผิ ดก' บ หำ 
กะทิ  พอ หอม ใส่ ปลา และ ผก ลง  ราด ทำ ปลา  ทำ ส ไ) มะขาม ที่ กน ไทํ ลง 
ผิ ด  พอเ ทำ เน้อ แล้ว ใส่ หาง กะทิ ลง เกี่ยว  เมื่อ ผก ปลา สุก  ชิม คูฅา ม 
ชอบ ปาก  แต่ ทำ แกง ทํอย ใ ช มะกรูด เพียง ครึ่ง ผล  เครื่อง แกง น้ใช้ 
ทอด ทํบ เน้อ ปลา  เรียก ว่า ฉ่ฉี่ท อด  แต่ ไม่ ใช้ ผิว มะกรูด  ทํอง เดิม 
ราก ทํกซี ลง มาก  ๆ  และ เจือ ทำ ตาล นิด หน่อย จะ ชู รส 


6)  0  (3ร่ 


0๐0.  ต็มใ เลา ทกร 5เใ] อง 

4  ^  V  *- 

เคร อง:-  เกลอ  สม มะขาม  น่า ตาล 

วิธ ทำ:-  เอา ปลา ท มา ชก ไส และ เหงือก ออก เสีย  ตด  หัว ใส่ 
ในหั อง  ลำ ง แล่ ว เรียง บก ลง ใน กระจาด ใ หัส ะ เด็ด นา  แล ว ผ่า ออ ย 
เบน แผ่นๆ  เรียง ลง ใน หม่อ ที่ ปาก กวำ งๆ  แล ว จด หัว ปลา วาง ทบ ลง 
ให้ เรียบ  แล่ ว์ เอา กะ ทะ ขน ตง ไฟ  ใส่ น่า ฅาล ลง หัด ไป จน ชัก จะ ไหม้ 
ออก ดำ นิด หน่อย  จึง ราด นา มะขาม ที่ คน ไว้ ชัน  ๆ  หับ เกลือ ลง ผด 
พอ เกลือ ละลาย แล่ ว ยก จาก ไฟ  ฅํงํ้ หม่อ ปลา ขน  ใส่ น่า ล่ม พอ เดือด 
จึง ราด น่าทื่ หัด ไว บน หัว ปลา  เคี่ยว ไป จน หัว ปลา หับ สี เหลือง  อย่าง 
หัอย ตอง เคี่ยว อยู่ ราว  ๖  ช' ว โมง  ค่อย เติม น5  า ใส่' ไฟ เสมอ  เมึ่อ ไค้ ที่ 
แล่ ว บวร จล งก ระ {เอง หัด กรี ให้ มิค  ไว้ฅ ง บี่ก็ ไม่ เสีย  แค่ เวลา นรร จ 
หัอง ใส่ นา ที่หัม ของ หัน ลง หล่อ ไว้ หัว ย  พอ หัด กรี แล่ วหั อง นึ่ง หรือ 
หัมก็ ไค้  อึก ส’ กก รึ่ง ค่อน ช' ว โมง  นึ่ง ท งก ระ {เอง เจาะ รพ อ ไอ ระเหย 
แล่ ว หัด กรี รู ให้ สนิท  อนึ่ง จะ หัมป ลา ทนึ่  ตอง เลือก ที่ ไม่ ไล่ แช่ นา แข็ง 
ล่า ปลา แช่ นา' แข็ง  ถึง จะ ล่ม ให้ ดือ ย่าง ไร ก็ ไม1 อร่อย  เมื่อ ล่ม กวร ให้ 
ออก รส หวาน  ล่า ชืด ก็ ไม่ ชร ส 

©๐๖.  ตม ปลา อินทรี 

(ครอง  ะ—  เกลือ  น่า ตาล  น่า ซีอํ้ว  เนอ หม สาม ชน 


๑0  (3ะ 


วธ ทำ  ะ-  ปลา ทำ ชด ลำ ง สะอาด แล ว ตด ชน สี่ เหลี่ยม หนา  ๆ 
พน ทอง เฉือน ออก เสีย  ซ็นเ น็อป ลา ลาง ให สะเด็ด นา  แห้ว ฝาน อ้อ ย 
ลง รอง กน หม้อ  เรียง ชน ปลา ลง ใส่ เน้อ หม ลง สก สอง หรือ สาม ขื่น เท่า 
ชน ปลา  ใส่ นา โรย เกลือ  น้า ดาล  น้า ซี!) ว ลง เกี่ยว  แห้ว ชิม น้า ให้ 
มี รส แก่ ทง่ห วาน น้ง เค็ม เคี่ยว ไป จน หมที่ ใส่ น นเ 1 เอย เบน ใช้ ได้  ลำ ย* ง 
ขาว ซีด จง เดิม น้า ซีอั้ว ให้ เน้อ ปลา เบ็1 นสีเ ขม จึง น่า รบ ประทาน  ต ไ] เค็ม 
ชนิด น้บร ร จุกระ  {เอง ไว้ ลำ งบ ก็ ได ไ เต่ฅ อง ใช้ น้ง เช่น เดียว กบ ปลา ทู 

๏  ๐๓.  ดอง ไข่เ บด 

วิธี ทำ  ะ-  ไข่ เบ็1 คลำ ง น้า ผี่ง สะเด็ด น้า ไว้  แห้ว ดวง น้า ลง 
หมอ  @0  ชาม  ใช เกลือ©  ชาม  เอา ไข่ เบ็ด ลง แช่ ราว© ๕ ว ไ เก ว่า ขน ไป 
จึง เค็ม  ลำ จะ ต* องการ เร็ว ใช้ น้า เพียง  ๘  ชาม  แต่ ไว นาน ไม่ อร่อย 

00(5?.  ดอง มะ! นาว 

วิธี ทำ  ะ-  ผล มะนาว ที่ เขื่อง เอา มา ปอก หรือ ฝน ใ ห, หมด ผิว 
แล่ ว เอา ขื่น นึ่ง ให้ สุก  ผึ่ง แดด, ให้ แหง  จึง แช่ นำ ปลา ดี ไว้ ด8 ง์บ็ก็ ไม่ 
เสีย  ห้า ชอบ รส หวาน ตอง ห้ม น้า ปลา ผสม น้า ฅาล  เวลา ที แช่ น้า ปลา 
ห้อง หา อะไร ทบ หน่อย  อย่า ให้ ลอย  ทบ แต่ พอ ควร  ห้า อ' ค แน่น 
จะ แฟบ ไม่ น่า รบ ประทาน 


๑๔ 


๑0 ๖ 


0๐^.  ดอง ม^ม่วง คบ 

วิธ ทำ  ะ-  มะม่วง ที่ แก่ เอา มา ห้าง ให้ หมด ยาง แห้ว ผึ่ง ให้ สะเด็ด 
นา  หยิบ ปน กิน กบ หมาก ประมาณ เท่า ฟอง ไข่ เบค เขื่อง  ๆ  ละลาย นา 
แห้ว ตวง นา  ๑0  ชาม  ต่อ เกลือ©  ชาม  ลง หม่อ ดม ให้ เดือด แห้ว ถ่าย ไว้ 
ให้ เย็น  เมื่อ เย็น สนิท แห้ว จึง จ* ด มะม่วง ลง ไห  เท น่า ลง ให้ ท่วม ข* คไว้ 
อย่า ให้ ลอย เบ็1 น เสร็จ 

ชิ 0๖.  ขนม กลีบ ลล ๙ 

วิธ ทำ:-  แบ ง หมี่ นวด ก' บน ามน หมู  นา ตาล ทราย อย่าง 
เม็ด ละเอียด นวด ไป คำ ยก น ให้ บน ได้ จึง บน ให้ เหมือน กลีบ สละ ปอก แล ว 
เรียง ลง บน ถาด!] ง เหมือน ขนม ผิง  นา ตาล ที่ ใช้ ไม' ล่อง ขาว น* ก  และ ไม่ 
ห้า เบ็1 น ล่อง เจือ ลี ดำ ย  เมื่อ!] ง แลำ ก็ จะ เหมือน กลีบ สละ สด 


รฺ)ว1  าบ (เก ว 

วิธ ทำ:-  วุ้น ห้อง ฟอก ลำ ง ให้ สะอาด  แห้ว เกี่ยว ให้ นา 
เหลว  ๆ  กอย ห้กฟ อง เรื่อย ไป  เจือ ขื่ผึ่ง แข็ง อย่าง แห้ และ สาร สมอย่าง 
ละ ขนาด เท่า ผล บำ  ใส่ นา ตาล ขาว ลง เกี่ยว ไป ห้วย กน  กะ เนด ว่า ห้า แห้ง 
ก็ แข็ง ตำ ห้า ไม่ แน่ ใจ ลอง ห้กที่ ง ไว้ ให้ เย็น ก็ ได้  เมื่อ เห็น ว่า ได้ ที่ แห้ว จึง 


๑ 00 า) 


กรอง ใส่ ถา ค  เมื่อ แห่ง ใช้ กระดาษ ฟาง อย่าง ละเอียด แตะ หนา ตาก แดด 
ราว  @๕  ว ไ เก็จ ะ  ใส เบน' วุ้น แก่ ว 

ถ้า จะ ทำ วุ้น หนำ ตะโก้  ถ้อง เชื่อม ฅำว้ นให่ หวาน ตี  กรอง ไว้ 
แถ้ ว' จึง กวน หนำ  ใช้ หำ กะทิ  แบ งก รอง เจือ เล็ก นอ ย  ชิม คู ให้ ออก 
เค็ม  ๆ ม* นๆ จึง ก่อ ย ๆ ราดลง บน ถ้ว วุ้น  อย่า ใหห นก มือ  แล่ วอ ย่า 
ปล่อย ให้ ถ้ว เย็น เกิน ไป จะ ไม่ คุม กน  วุ้น หนำ ฅะโ ก้น ใช้ แบ ง เจือ จึง จะ ตี 
ถ้า ใช้ วัน เจือ หนำ ไม่ แตก ม* น  ทง ไม่ หนา และ ไม่  น่า ร* บ ประทาน 

วิธี ทำ วุ้น สำ ข ยา  เชื่อม วัน สะอาด แลำ ใส่ นา ตาล หถ้อ  ชิม ให้ 
ได้ ที่ กรอง ลง ถาด  จึง เอา หำ กะทิ กบ ไข่ เบ็ด ตี ให้ ฟูก น ลง ใน ถาด วุ้น  วุ้น 
๑  กำ ใช้ ไข่ เบ็ด  ๑  ฟอง ก็ พอ  หำ กะทิ ใช้ ม  ะ พรำ ว ราว  ๑  ผล 

00๘.  ขนม บุหงา 

วิธ ทำ  ะ  -  เอา ขำ วสา ร ถ้า วเ จำ ซาว ลำ ง ให้ สะอาด  ลง โขลก 
ร่อน ให้ เบ็น ผง  แลำ ทุบ ไข่ ไก่ หนึ่ง ฟอง ตี ให้ ฟู  เจือ น่า ปน ใส ลง เก ลำ 
ก* บแบ็ ง  ฅง์ กะ ทะ ให้ รอน ใส่ แบ งทีเ กลา นน ลง นาบ ให่ สุก ระอุ  จึง เอา มะ 
พรำ ว มา ขด ผิว ใถ้ สะอาด  ถู ถ้วย กระต่าย จีน เสร็จ แลำ เอา ลง กะ ทะ กำ ให้ 
กรอบ ไม่ ใถ้ เหลือง  แลำ โขลก ลง กบ แบ็ง ที่ ร่อน ให้ ละเอียด  จึง ใส่ น่า ตาล 
ทราย ขาว ลง เก ลำ ชิม ให้ ไค้ทิ  แลำ ใส่ กะ ทะ อุ่น อีก ที หนึ่ง ให้ กรอบ ร่วน 
เสมอ กิน เบน เสร็จ  ห่อ ถ้วย กระ คา ษแ กำ หรือ กระ ดาษ สีอํด้ โหล เก็บ ไว้ 


ดอต่ 


ซิว^.  ขนม ธง ชาติ 

วิธ ทำ:-  แบี ง ขำ ว เหนียว นวด แลา บน?' เอน เขื่อง  ๆ  ข นาค 
ผล กระ ทอน ลง คม  คะเน พอ สุก เล็ก นอ ย เอา ขั้น มา นวด ให้ แบ ง ดิบ สุก 
เสมอ กน  แล ว แบ่ง เบน สาม สี ให้ เห มอน สี ธง ชาติ  มะ พราว ขุด ให้ ขาว 
กวน เบน หนา กระ ฉีก  เรือ แบ ง ขาว เหนียว สิกห ยิบ มือ เพื่อ ให้ เหนียว 
ถํ่ ว เขียว ก ว ให้ เหลือง เราะ เปลือก ให สะอาด โรย ลง ไป ใน หนำ  กระ ฉีก 
จึง บน  หรือ  กวํน แบ ง ควย  เขียง  ให้ ใ บ็1 น เสน เรียง ส ล* บ  สี ก่น แล่ ว 
หยิบ ไล่ ลง วาง คาม เสน แบ ง  ระ วง แบ ง ที่สฒั สีกม ให้ มัด ไส้  แล่, ว, จึง 
หยิบ ขื่น บัด เสีย หน่อย  วาง ลง บน ใบตอง แล ว มวน ใบฅ อง ใ หก ลม ใส่ ล่ง 

ถึง ลง นึ่ง  เมื่อ สก ดี แล วค่ค เบน กำ  ๆ  ใส่ จาน  ไส ควร กวน ไว้ ก่อน 

,,11. - 

แล วอ บ เห หอม 

©อ ๐,  สบ ปะ! ใ' ด แวน 

วิธ ทำ  ะ-  ปอก สบ ปะ รด ปาด คา ออก ให้ เก ลั้ยง สิบ ให้ ละเอียด 
ลง ตม แค่ พอ ชํ้าบี บ นำ ให้ แห้ง  เชื่อม นำ คา ลให สะอาด กวน ไป จน เหนียว 
ที่ ให้ บีบ นำ? ดี เพื่อ จะ ให้ เหนียว บน ได้ 

ซิ©©.  ฉาบ ชิง อ่อน 

วิธ ทำ:-  ใช้ ขิง อ่อน ที อวบ ขาว ปอก ให้ สะอาด  แล ว ต ไ) ให้ นุ่ม 
สก ให้ ทิว ไป  แช่ นำ ซาว ขำ ว ไว้  หม่น เปลี่ยน บีบ ที่ง เช่า เย็น สาม วน 


จึง ลง เชอ มก* บน1 าฅา ลที่ สะอาด  เรือ สาร ส่ม ส* ก เท่า อง กุลี  เมื่อ น*') ฅาล 
เขา ไส หวาน ดี แส่ วจึง ช่อน เอา ขิง ขั้น เสีย  กน นา ฅาล ที่ เหลือ ใน กะ ทะ 
ให้ ถึง ขนาด  เห็น ว่าน าฅา ลขํน จึง เอา ขิง ลง ซาว ให้ นา ตาล จ* บก็เ บ็1 นอ* น 
ใช้ ไค้  เอา ขั้น ผึ่ง ให สะเด็ด เหงื่อ ใส่ ที่ บรรจุ ไว้ ได เนา น  ‘จุ 

สอ ๒.  ขนม ช่อ นา' ส 

เครือ ง:-  แบ ง ขำ ว เหนียว  นา ฅาล ทราย  หมู  ๓  ชน  ถ' ว เขียว 
ถ' ว ลิสง  ต* งก วยแ ชะ  หอม เล็ก  ห* ว์ผํก กาด 

วิธ ทำ  ะ-  ถ' ว เขียว หง บด ใหํ ละเอียด  ถ วิ ลิสง กํวห้ X แบน ชั้น 
เล็ก  ๆ  ดิง ก วยแ ชะ  ซอย หน ชน ละเอียด เล็ก  ๆ  หอม ซอย ละเอียด 
หมูดิ ม สุก ก็ หน เช่น เดียว กน  หน ผ' ก กาด ซอย ละเอียด แส่ วก8 นให้ สั้น 
กล็น  จึง เอา หมู กบ หอม เล็ก ใส่ กะ ทะ กน ให์ สุก  แส่ วใส่ หำ ผก กาด 
ซอย ไว, ลง ไป  ใส่ ถ วิ เขียว น*' 'เท่า ล ทราย ลง ผ* คไ ปดิว ยก* น  โรย เกลือ บน 
นิด หน่อย  จึง ใส่ ถ' ว ลิสง ดิบ ดิง กวย แซะ  ชิม ให้ กลม กล่อม  ออก 
หวาน  ๆ  เค็ม  ๆ  นิด หน่อย  จึง นวด แบ' ง  เรือ น่า ตาล เล็ก นอ ย พอ 
บน ได้  จึง หยิบ ไส้ ใส่ บน เบ็1 น กำ  ๆ  ห่อ ลง นึ่ง พอ แบ ง สุก ก็ ใช้ ได้ 

อ สต.  ขาว เกรียน แช่ ว 

วิธ ทำ  ะ-  แบ’ ง ขำ ว เจ่า สิบ ส่วน  แบ ง ทา ว  ๑  ส่วน  นวด ดิบ 
ห* ว กะทิ  นา ดาล  กะ เนอ ย่า ให้ เหลว นํก์  พอ จึบห ส่ง มือ มาก หน่อย 


(3)  6)  0 


.ส้ ใช้ ถ ว เขียว สุก บด ละเอียด กวน ลํบน่ 'แช อม ใหโ หนี ยวบ น ได้ 
ห' น ต' งก วยแ ชะ สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  เก ลำ ลง  แล่ ว บน เสมอ ชน ละ กำ ให้ 
เบน รูป สี เหลี่ยม จึง เอา ผ้า ขาว บางอย่าง เนั้อ ดี ผก ปาก หม่อ  เวน ช่อง 
ไว้ ให้ ไอ ออก หน่อย  ใส่ นา ลง ใน หมอ ดง ไฟ ให้ เดือด  เหลา ไม้ บาง  ๆ 
สำ หรบ แซะ  เรียก ว่า ไม้ ปาก เบ็ด  เมื่อ นา เดือด แล่ ว  จึง เอา แบ ง หน่อย 
หนึ่ง เท ลง ใช้ กน ท* พพีกู ใ หก ลม  แล่ วบ็ค ฝา ไว้ ส’ กอึด ใจ ก็ เบ็ด ขั้น  เมื่อ 
เห็น แบ ง พอง ขั้น เบ็น สุก  จึง เอา ไม้ ปาก เบ็ด แซะ ลำ ง หน่อย หนึง ลอก 
ขั้น มา จาก ปาก หมอ วาง กว่า ลง บน ใบ ดอง  เอา ไส่ ดอก นก ยุง วาง ลง ไป 
จึง หยิบ ไส้ ขั้น ท’ บ  ห่อ ตลบ ให้ เบ็น ส เหลี่ยม  รีบ ห่อ ท1 ง์ร' อนๆ  ถา เย็น 
แบ็ง จะ ไม่ กุม กน  ลำ จะ เรียง ใส่ ที่ ไว้ลํ อง ใช้ ใบ ดอง ผิง ไฟ ทา นาม’ นที่ 
ไม่ เหม็น สาบ เมื่อ จะ บ็ดลํ อง ใช้ ใบตอง ผิง ไฟ บ็ด  แล่ ว เอา ลำ ขาว เนั้อ ดี 
หรือ แพร กลุม อีก ช1 น หนึ่ง  ไว้ ใช้ ลำ ง คืน ได้ ไม่ เสีย  ลำ จะ ทำ ลำ ว เกรียบ 
ไส้ เค็ม  วิธี ทำ อย่าง เดียว ลํน  ใช้ ไลํข นม ซ่อน รส  เมื่อ จะ ห่อ ใช่ ยอด 
ผ่กชี นิด หน่อย รอง’ ไส้ 


0 อเ! ะ.  พก เขียว ส ลํก 

วิธี ทำ:-  ควร ละลาย นึ่ว่ ปูน ไว้ ก่อน  แล่ ว เลือก พก เขียว ที่ 
เนึ่อ หนา  ๆ  ค่อน ลำ ง แก่ มาส ลํก ดาม แก่, จะ ถน่ค  เบ็น ดอกไม้  หรือ รูป 
สต ว อะไร ก็ ได้ แช่ นา ปูน ใส ไว้ ให้ แข็ง ลํว  ดอง แช่ กาง คืน หรือ อย่าง เร็ว 


6)  (3)  6) 


ทีสค ประมาณ สิบ ชำ โมง รึง เอา ลง ตม พอ สุก  ชอน ขน ใส่ ใน นํ้า เชื่อม แช่ 
กาง กึนฅ อง อุ่น  เมื่อ น่า ตาล เดือด น้อง ใส่ น้งํ้ร อนๆ  ไม่ น้อง รอ ให้ เย็น 
เผ้า อุ่น อยู่ สก  ๒-  ๓  น้นก็ เว้น ได้  ราว ส! เดา ห' หนึ่ง ก็ ใช้ ได้ เมื่อ สลก 
เหลือ เศษ กวร กวน ให่ เหนียว ไว้ รบ ประทาน 

ซิ® &.  สง ใ) ยา 

วิธ ทำ:-  ใช้ ไข่ เบ็ด  น* า ตาล หมอ  หำ กะทิ  บน ปูน ชนิด ที่ 
ใช้ ร ไ) ประทาน กำ เห มาก ราว เท่า ผล หมาก ปอก  ห่อ กระ ดาษ ฟาง ชุบ นา 
เผา ไฟ ให สุก ขาว  รึง ผสม ลง กบ สำ ข ยา ที่ ปรุง  ใช้ ใบ เตย หรือ น้น 
ตะไกร ทุบ ลง ฟอก เมื่อ ฟูคีแ ลำ กรอง ดำ ย ผ่า ขาว  กน ให สุก สก หน่อย ชิม 
ฅาม ชอบ  แล ำตี ให้ ถึง ขนาด รึง เอา ลง นึ่ง  ไข่ เบ็ด  ©0  ฟอง  ใช ไ) ะ 
พรำ วสา ม ซีก  กน ให้ ขน นา ตาล พอก วร  ทำ วิธี นึ่ไม่ น้อง เบ็น ห่วง แบ ง 

6)5)  ๖.  ขน ม โก ถา 

วิธ ทำ  ะ-  ถ' ว เขียว ผ้ดใ ห สะอาด  กำ กำ ทราย ให่สุ กระ ออ ย่า ให้ 
เหลือง  เอา มา เราะ ผด เปลือก ให้ เกลั้ ยง  ลง บด ให้ เบ็น ผง  น่า กาล 
ขาว เม็ด ใหญ่ บด ให้ เบ็น ผง  รึง เอา น่า เดือด เท ใส่ ชาม  น่ามํ นบ่อ์ ฮ่อ 
อั๊ว หยด ลง ใน น่า รอน สำ  ๒-  ๓  หยด พอ มี กลืน รึง พรม ลง ไป ใน แบ็ง 
กำ ที่ บด ไว้  เกลา ให้ นุ่ม ทำ กน  ใส่ น่า ดาล ชิม ดู ออก หวาน น้อย  ๆ 
แลำ โรยลง พิมพ์ กด เบา  ๆ  พอ ให คุม กน  น้อง พรม น่า อีก  เมื่อ 


0  0  เดป็ 


พิมพ์ แล วัใส่ ทอ' ดไว้ ใ ชนา น  ๆ  ได้  ข้อ สำ ก* ญฅอ งก’ วสํว ให้ ขาว  แล ว 
บด ให้ ละ เอีย ค  จึง จะ นุ่ม ขาว น่า รบ ประทาน 

ชิ 0 ๙.  ติง เม ขำ ว เพา?} ห  ? อแบ็ ะ! แช 


วิธ ทำ:-  เอา ข้าว เปลือก ข้าว เหนียว  ๑  ส่วน มา เพาะ ไว้ ให้ 
งอก เบี่น สี นวล  จึง นึ่ง ข้าว เหนียว  ๕  ส่วน ของ ข้าว เปลือก เพาะ  เมื่อ 
สุก แล ว เกลา กบ ชาว เพาะ ท" ง รอน  ๆ  แส่ วัอ* ด ใส่ ที่ ไว้  ๓  คืน  จึง เอา 
ขน มา บีบ เอา น่า ไว้  การ โขลก แลว สำ งก ไ] น่า ใน ตวข อง ข้าว ใหํ หมด 
ยาง  แล่ ว โขลก อีก ใช้ นา ลำ งก* น อีก กร1 ง หนึ่ง  ทำ เช่น นึ่จน หมด ยาง 
จึง กรอง ลง กะ ทะ เกี่ยว เจือ น่า ตาล พอ ออก หวาน  เกี่ยว ไป จน เบน 
ล่ง เม บรรจุ ใส่ ที่ ไว้ ใช้  สำ จะ กวน กระยาสารท เจือ ติง เม ชนิด 'แคว ย จะ 
ทำ ใหํ เหนียว และ นุ่ม ดี 


๑® ๘.  วุ้น ตา แมว 

วิธ ทำ:-  เชื่อม น่า วุ้น ให้ ใส เจือ น่า ดาล ทราย พอ หวาน นิด *1 
แล วัก วน ไส้  มีถํว เขียว นึ่ง สุก บด ละเอียด กวน ก ไ] น่า ตาล ทราย  ให้ 
เหนียว  บน' ไค, ใ เลว หน ล่ง ก วยแ ชะ เบีน สี่ เหลี่ยม ละเอียด  ๆ  เก สำ ลง 
บน เม็ด เท่า  ๆ  ผล พุทรา แล ว หยด วุ้น ลง ใน ถวย จิบ  จึง หยิบ ไส้ ที่ บน 
หย่อน ลง เขี่ย ให้ มิด  อย่า ปล่อย ใหํ สูง พน วุ้น  จะ พา แตก ท ง จะ เย ม เบน 
เหงื่อ ไว้ ไม่ ทน 


พิชิต โ) 


ออ^.  ขนม?!, ก กาด ญวน 

เคร อง:-  แบ ง ข*,! ว เจา  ®  ช, ง จีน  แบ้ ง ทา ว®  ตำลึง  นา กาล ทวา อ¬ 
ชา ว  ๓  ช' ง  นาม' แหม  ๑  ซ ง์กรึ๋ ง  หอม เล็ก ซอย แล*, ว ราว ชาม แกง 
ถ' ว ลิสง ก, ว ซอย ราว ชาม แกง 

วิธ ทำ  นวด แบ้ ง! ห้แฅ ก ละเอียด ผสม นํ้าฅ าล ระ ว', งอ ย่า ให้ 
เหลว กรอง ลง กะ ทะ ค่อยๆ  กวน ไป ใช้ ไพ่ อ่อนๆ  ม 1 เหม ต ไ) ใ ห* สุก ห'1 น 
สี่ เหลี่ยม' เล็ก  ๆ  จง ส ไ! รวม กบ หอม ที่ ซอย ไว้  เมื่อ ละเอียด แล*, ว ใส่ ชาม 
ไว้ เมื่อ เห็น ว่า แบ้ งที่ก วน เขา เนั๊อ ดี แล ว  จึง ใส่ หอ มก ไ! ม', นหม  และ 
ถ' ว ลิสง ลง กวน ให้ เข่า ก', น แล*, วตํ, ก ใส่ ถาด นึ่ง จน ฟู มูน ขน เบ้ น สุก  เวลา 
นึ่ง ตํ, อง เร่ง ไพ่ ถา รุม รํ่า ไร จะ พา แฉะ  อนึ่ง  ถ" ว และ หอม ด, อง ระ ว' ง 
เลือก ใ ห*, ขาว หน่อย  เพราะ ขนม อย่าง นึ่ ค่อน ข ไง  จะ  ชวน ตำ ไข่  ขาว 
เหมือน ขนม ผ* ก กาด กะทิ 

6) ๒0.  ขนม หมอ แกง เทศ 

เคร อง:-  ไข่ ไก่ หรือ ไข่ เป็ด  ๑  ชาม  นา กะทิ  0  ชาม  นา ตาล 
ทราย  ต  ชาม ครึ่ง  นม กระป๋อง  ๑ ชาม แบ้ ง หมี่  ©ใน ณ ของ นม 

วิธ ทำ:-  แบ้ งตํ อง นวด ให้, แตก ท' วก น เสีย ก่อน  แล*, ว 

รวม เครื่อง ให้, กร บดี ไป จนพ่  ใช้ ผาก รอง ลง ถาด ปง อบ ห้วย เฅา เหล็ก 
ห้, าไม่  มี เฅา เหล็ก ตอง ใช้ ถ่าน กาบ มะ พราว  ถา ถ่าน ไม แก่ ตอง ใช้ ข เถา 


พิ^ 


๑๑๔ 


กลบ รม ไว้  เวลา ฅ่ง์ ไพ่ ถ้อง หม่น คน ใหแ บง รู้สึก รอน ตอง กอย เบอ คู 
เมื่อ แบ ง แห้ง แลำ เก วร รา ไฟ ล่างออก เสึย  ใส่ ถาด เอา ไฟ ผิง หนา ให้ 
เหลือง เสมอ กน เบน เสร็จ  ถ้า เฅา อบ ไม่ ถ้อง ผิง หนา  เวลา อบ กอย 
เผิา ห มน ถา ค เรื่อย ไป จน กว่า จะ สุก 

ซี ๒©.  ขนม นา ดอกไม้ 

วิธ ทำ  ะ-  ใชโ เบง ข่า, ว เจ่า ที่ ละเอียด ถ้บแ บง ทำวน, วค ถ้วย 
นา กะทิ  นา ตาล เชื่อม  แถ้ว กรอ งก ะเน พอ แบ' ง ติด หลง มือ นิดๆ  ถ้า 
ติด มาก จะ ขน เกิน ไป ทำ ใ ห1 ขนม กระ ถ้า ง  ลอง ชิม คูให็ หวาน มน ออก 
หนำ  ถ้า มี  นาค อก มะลิ เจือ ถ้วย ยี่งคี 

วิธ นง:-  หยอด ลง ถ้วย จีบ ให้ เต็ม  ฅํ้งล้ ง ถึง นึ่ง ถ้อง' 1 ชิ ไฟ 
แรง และ ระ ว้งเ บี่ดคู  เห็น แบ งฅึง หนำ ยก ลง รีบ หยิบ ถ้วย เท สบ* ด  ๆ 
ลง ใน อ่าง แบ ง  ไหว้ า ลาง ถ้วย เท่า ผล บ วจี ง แล งาม  วิธี นึ่ง ยาก หน่อย 
ถ้า นึ่ง ชำ เท ไม่ ออก กลาย เบ็1 นขนม ช* ก หนำ ไป  ถึง จะ เท ออก ก็ ไม่ โปร่ง 
ถ้า แบ ง ย' ง สก น* อย  ช่อง ปาก ถ้วย กว้าง เกิน ไป แล ไม่ งาม  เมื่อ สก แล้ว 
อบ ดอก ไม่ ถ้วน เทียน จึง จะ ชร ส 

อนึ่ง  แบ ง ทำ ว เจือ พอ เบน เชื่อ ให้ ใส เท่า น น  ประมาณ แบ ง 
ขำ วเ จำ กรอง แถ้ว  ๑  ชาม  แบ’ ง ทำ วส้ถ้  ๑  ชํอ น' โต๊ะ  ถ้า ถึง แบ’ ง ทำ ว 


นก ชก ให้ ขนม กระ ถ้า ง 


ออ (5^ 


ซิ ๒๒.  ขนม ลบ แล 

เคร อง:-  แบ ง ขาว เจา  แบ ง ข่าว เห น ยว  มะ พร่า ว  นำ ตาล 

หมอ  ถ' ว เขียว  นำ ม่นห ม  ใบ หอม  เกลือ บน 

วธ ทำ  ะ-  มะ พร่า ว ถก ระ ค่าย จีน  กวน เบึน หนำ กระ ฉีก 
รวม ถวล งก วน จน เหนียว  แล ำบน กํอน ละ กำ ไว้  แบ' ง ข่าว เจ้า  ๑๐ 
ส่วน  ขาว เหนียว  ๒  ส่วน  นวด ให้ ละเอียด  บ' นก' อนล งกํม์ พอ สก 
นิด หน่อย  ตก ขีน นวด หรือ โขลก ให็ เหนียว  จึง บน กํอน กลม และ แผ่ 
เบน แผ่น หยิบ ไส้ ใส่  แล ว พ' บ เหมือน กะหรี่ ปบ  รง เรียง ลง ลํง ถึง 
ซึ่ง ปู ใบตอง ไว้ นึ่ง ใ ห’ สุก  ใบ หอม หน ละเอียด ใส่ นาม ไ เหม  เกลือ บน 
นิด หน่อย  พอ ขนม ที่ นึ่ง สุก  ชอน ลง โถฅ 'ก ใบ หอม ชะ โลม ลง  อนึ่ง 
เกลือ ใส่ พอ รู้ รส เค็ม นิด  ๆ  จึง; จะ ชร ส. 
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